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Q Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjwrbiprudukt)

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 vaan.

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

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

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

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

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

0 Kjgletike (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 kombinasjor av
Kklor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Q Kokte gramnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Q Xornsmak - smak av rent s3kom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjierstammer. Kommer an p gjeeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ctiergjaret ol.

Q  Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

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

o) passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Komkurranse A1 @7—F H  Bryggetskode C501
Konlowrranseddasse___J TIYC (K6 S FES 1AL T
L 06265

ATTILA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg Q SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

- Max poeng

Studium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

_Y __a»

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

Kommentarer: _NOE_TUMG | DUFTRS (MYE PALTY,
_Busrn VG MGAE HumE
LITT BRent € ik | WKE OG-

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Mal(@), humile S ettersmak)) batanse-S,
evt gvrige smakskarakteristik{L)

TL MALTSyoME , B

12 o

Kommentarer:

MEM WAMALER  TILY/ARGMY Uk Tt eric T

NOE Abwieie (S NELLEMIE T o@EMAE
LITT baar (upw i {AumtoLsse)

Fysisk folelse 1 munnen (i forhold til gltypen) ba __®
Kropp/fylde{Q) COz —niva{, evt pvrige karakteristika( @

Kommentarer:

B

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

Kommentarer:
b MenuErion

K¥
RHAr yet STAvt LB L mbD
(23 AL % [ AUToLYSSY

33

Totalpoeng (S0=max)

Poengguide
Fremragende (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.

Teke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

O  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 med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

0 Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smgrkarameli.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
‘bakterier.

QO DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan kommi av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg vprterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Q  Fruktlg/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

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

Q Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
- for lite
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Dommerprotokoll
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _ ____(1_ 12
Malt 0, humle O, estere C3, fenoler O, alkohel O,
evt gvrige karakteristika O

huntearima . Nog (oror.
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Kornmentarer:
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Smak (i forhold tif gltypen)
Malt @, humle Q, ettersuak Q, batanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (1

Ko !4*! ev?mh
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Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) __L{ (5)
Kropp/fylde Q, CO; —niva O, evi pvrige karakteristika O

Kommentarer: __Bﬁ (aL-h'qm.

Dr;kkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer —¥ 1w
i forl il gltypen!
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende  (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.
Guodtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Tkke typeriktig, Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt) A7 - H js !
Q' Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere Konkurranse T . 1-F Brysgets kode
alkoholer, Varmende smak. UG SPTZIAT gt~
U Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konlaurrunsekdasse 1z ,/ d
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategorl [ Pn o> 6S

surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vana, Dommer (navn) [
for varmt ¢l hardt vann.

% il Smaken oo ph g Dommerkvalifiasion (ryssen ute) ‘
Q Diacetylisme K - smgr/margarin cller smp ell. O Notbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen Q kke cksaminert
Foréirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier. = Max poeng
Q DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
o N " . Studium av flasken
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i P . 8
Kokingen, trog verteripling oller  ckstreme fall @Rﬂmg stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
bakteriell infeksjon.

Q  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbxnfi, yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el, Bouguet / Arom G forhold 6 gl ) 9 a2
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Malt{Q), huml Eé’cslm o fcnoller)ID alkohulg
rengipringsmiddel kan bidra. evt vrige karakteristika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: _—L( [‘( SVM ’\/lA’LT 00 S ‘h”VB’L

hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer,

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har H WLE . MA ﬂs L Q\__ o

sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer

for I ing. 2N AV i
=] l:run:lneg:u:':?mgsufblommemkﬂg,krydmnmer. fY(‘m / L L{‘D‘auf. m{d\

Ikke beskt/bittert.
O Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin- . " 5
Utsee: ld
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer. Fi ode (l;::m il ¢lty1::;]) et 0 @
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller “g“@k] (sl

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Q  Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng3 kiorert vann.

Q  Kokte grgnnsaker/kAlliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Q Kornsmk - smak av rent sikorn, Viss karakter er OKi | S forbold til gltypen)

W o
fornen Malt D humie &, iersmak O, balanss(fT, >
visse gltyper. ) evt pvige smakskarakteristika OO
Q  Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter, Kommenerer: OV { A KovUTALTTIDS

Q Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

lkoholer ofte beroende pA heye giringstemperature. / syl .
;ux‘;x aoogon el. tynner. o PR R M L/WM/ * SVMM/
O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan A",LT[“ E ;é/V)/% h N ﬁ?ﬁi N

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen efter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherrytiknende, bamebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

Kommentarer:

Fysisk fglelse | munnen (i forhold til gltypen) . 3_ &)
Kropp/fyldo T, CO, -niva ) evt pyrige karakteristika 01

Kommentarer: M ‘A‘_,LI VAN m’

pi siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet /"Wﬁ"{(pp Mezdd 6 ﬂ’l AMM@V\ .
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid efler magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet j
N og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak @ forhold til ﬂltyf)en) ring 8
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el Kommentarer

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

QO Svovel - riine cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ()»C)yl/m( \/&N 0\ m »

gierstammer, Kommer an pd gjmringstemperatur.

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret al. M € D SMA&( L/‘ 1‘-5 /v ) A W .

QO Sst - grannsmak - oppleves pé spissen av tungen.
M URRLAVSC fen 11T @
HEY Lt (iansicng SR
Totalpoeng (50=max) W T fon S

Katuew,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide

- for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 vé Megetbra  (35-43)  Typerikeig. Vissc tiltak for forbedringer kan gjgres.

passe niv Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye 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 (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skalibeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i 6t drueskall. Ofte assosiasjon til
suthet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Q Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

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

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

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

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

Q  Spt - grunnsmak - appleves pé spissen av tungen.
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o 104

{
’

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

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

o] passe nivd

+ for mye

Totalpoeng (50=max) ‘-/ l {50)
Poengguide

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

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

Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - ullmenn effekt ay etanot og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

0 Rittert/beskt - kommer fra hurle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tdngeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple; jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hpyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢t som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

QO Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ticke beskt/bittert.

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

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

kior og mikroorganismer. Unng4 klorert vann.

O Kokte grennsaker/kélliknende - aromaen og smaken

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

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

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

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

Q Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogs4 beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk vistyret.

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

a

kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bameblejer. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ctiergjoeret pl.
8¢t - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen,

Dommerprotokoll

xonowrame M ITOF FH pepgpsiose 02 2
Konkurranseklasse 35‘@([/14(?_ SPE&[DZ[ @[
I PA_

GER_MWE_frrgiNho

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Underkategori

Dommer (navn)

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

Studium av flasken

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

Kommentarer:

N N

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

Mali(Q) humie(L?, este; fenoler Q, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Ql "‘-

tn Qi real
\/\um\dymj,fl»u(f\} o } "“}

Utseende (i forhold til gltypen) } 3)

Farge(®), Klarhe{Q) skumfasthet -
Kommentarer: «u’ (Lf,“:f(td‘ M \Uﬁmff ﬂM

1

Smak (i forhold til gltypen)
MaltQ@) humle€2; etters:
evt gviige smakskarakteristika’

N\[Mr/( st Madhsmak, . Ged

@
balanse G,

Kommentarer:

balomge

4 s
Kroppifylde@). CO;—nivaf0))ews purige karakteristika O

Kommentarer: B(“ D?—’ M’“’d, [\‘Jk mmwat ’)_
ok Helgdime
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

3
™ Pl (94 Moslor ol UY_ o

Fysisk falelse { munnen gi@\old til gleypen)

lpplee ikt
b o
m‘(h:\gj M, hor Inege} Gl bhadouge, Konhse

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
for lite

passe nivd

for mye

8]
+

_HL_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-39)  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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0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenscininger som oppstir ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. UnngA klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent s3kom. Viss karakter er OK i
visse gityper.

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 hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Q  Obsidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av helye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt baigepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barneblaier, Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
Pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumkierid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mum.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
girstanmer. Kommer an pl gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

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

(¢] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

o 110 B pgiase SO 2
Shey esia(pt
TN

THo RS

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP U Annen U Ikke eksaminert

_Max poeng

ium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketier, etc.

Kommentarer:

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

_C,L a
evt pvrige karakteristika Q

ool§ A, LT A MemN |

Kommentarer:

_i @A)

gﬁge:r?@de‘(]x forhold til 3:31‘::31)5 @

Kommentarer:

_{E 0

stefue !

Smak (i forhold ti1 gltypen)
Malt@ humle O, eters: batans
evt gvrige smakskarakteristika O

B4 pRLAAE

Kommentarer:
ko Mix Sgmle [gizren
LTI AL _
(Wit [iTT &W'P;W' ey
DET B OW feit (kA
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) : ; 6]
Kmppﬂyl% COz —niva vt gvrige karakteristika U
Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

)
(i forhold til gltypen)

OmInentarer: ’ T% A p= .
YAV pon! (rens iwui
Flod fln yu Stubn R

sy

Totalpoeng {50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Gudtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ticke typeriktig, Mange tiltak krcves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
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 €. hardt vann,

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester, Smaken kjennes pi tdngeroten.

Q  Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbnutt gjering eller av
bakterier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten ralighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fatl
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 19y, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av malket. Rester av
rengj@ringsmidde] kan bidra.

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

O Humieoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Q Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofie av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent s3kom. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

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

Q  Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

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

QO 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, ritne grannsaker,
shemryliknende, barnebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero p2 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre,

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
pgjeerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.
8gt - grunnsmak - oppleves pA 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:
for lite

passe nivd

for mye

o]
+

Dommerprotokoll

A///}07’FH’ Bryggets kode 553
Konkurransekdasse__3 1257218 S PUSIAL (DL ~
Underkategori _[“/@7/(/ IR 0T
ATuLA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Konkurranse

Dommer (navn)

Qa BICP Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Stadium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold 6l gltypen) l 0_ 12y
Mait O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,

evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: T:IPG'fL”(\T ‘La MGN E P_Ll Tem
Fevowil (v
Utseende (i forhold til pltypen) _1_ )

Farge Q, kiarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) l 1 (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,

evt pvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: S.( oﬂ F\/L Df/ S sxDMlF

4 @

Fysisk fslelse f munnen %rhuld til gltypen)
Kropp/fylde@, CO; -nivi ,an pvrige karakteristika [J)

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _i____ 10
(i forhold &1 gltypen)

Kommentarer:

Mt et 6o Ol

ML

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skalirester. Smaken Kjennes pd tdngeroten.

O Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fplgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

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

Tkke beskt/bittert.

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

Q  Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

lor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.

Kokte grounsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

visse pltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,

Q Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pi haye gjringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ops beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ntstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som gplet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjeret @l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

o]
+

for lite
passe nivd
for mve

Dommerprotokoll

Konkurrange Nn 0 7"’ FH Bryggets kode 3 S 3
Konkureanseldusse_D B S PETIML L™
Underkategori f'f(ﬂ/b 7t roC IQ

AT 0K G

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q BiCP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 8

Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
of Mo faklye

12)
evt pvrige karakteristika O

ommenarr. _ el JoodWprnlibey,
195 B

Utseende (i forhold ti1 gltypen) 3 &)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: {lgg{ hyempth ot . /“1\1‘0‘99 mun o

Smak (i forhold t1 gltypen) m' 7’ 20)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

aligmate T hodumad, o
l\ﬁmMr hot h‘lduj Uyt

Kommentarer: ]:

bilterlat-,

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) !)1 (O]
Kropp/fylde Q, CO2—niva Q, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: M\;Uma\h;klm M Idddbﬂ‘d.i

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrlnger g

ol 1 sy Uddg }d maiborh  God bog, g,

] Pl §n ek, Wi jub b Tm&( Frcabeow not

nad

(10

_EtL (50)

Totalpoeng (50=max)

P

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

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

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





[image: image9.png]Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

Q Diacetyl/smgrsmak - smet/margarin eller smprkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. 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.

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

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

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

Q KjeletAke (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.

Q Kokie grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.

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

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

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

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

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

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

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

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjsret ¢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 hoyre kolonne slik:
- for lite

o] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse m. Bryggets kode ﬁ.____

Konkurranseklasse _J T K& S5 1AL &C
Underkategori _HELL 1A BoT 1<

Iy I

Dommer (navn) 7/ ( ﬂ/l “ i

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg Q0 SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert
—Max poeng

Studium av flasken

(aj{iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer:

__ZQ a2

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen)
MaltfD hamle D, estere Q, fenoler 0, alkohol@),

evt pvrige karakteristika O
Ko _ T{ORJ MAT S dbME |, Sora
BRIWT IHMT  TYAEREUni@SE -
Hilt Ay FRMTB TNE .
: : 2
Fags Py shomfushei —®

Kommentarer: _/)__V_All ('Hf{ll(A'Nf
¢
1d til gltypen) __léi _ (20
\lm’.:l’ ! 'YP:ak alanse Q,
evl gvrige smakskarakteristika O
Kommemare 14D U~ MAT ST (/ew, ;
MmE = UpT fiurlt]

Fysisk f#lelse | mumnen (i forhold til gltypen) —a (85
Kropp/fylde gﬁm —niv¥Gevt pvrige karakteristika O
Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

~ 9 w
(i forhold il gitypen)

Y7 KNELETAUE . cons
s /LT C{Mdlr

_L/Z_ )

Totalpoeng (50=max)

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

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

Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedrinpstiltak kreves.





[image: image10.png]Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjzrbiprodukt) Konkurranse /l/ n O ?- /: H Bryggets kode S (S 5

Q
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere

alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse _C !’m{/l.e/ S_P €S (' O(,(‘&

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon tit Underkategori Ex p@ Y ';' Z S L@‘f (4, ‘f’S}f k £L (‘ b LL

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
mualtrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Do r (navn) /)r’["{ ( L A’
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

for varmt el. hardt vann.
Q Norbrygg Q SHBF Q BiCP O Annen Q Ikke eksaminert

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

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

Q  DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

N : Studium av flasken
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i a1 . .
kokingen, treg verterkjeling eller i ekstreme fall Q Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentater:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, niyk. nellt. Pordrsakes oft av vilgjer el Bouquet / Aroma (i forhold tl gltypeny £
crier. han Lo & y a Malt O, humle G, estere O, fenoler Q, alkohol O,
rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med = \(T D L
heyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer. Ko " VLU Iﬁ“ 'A{T ! '—ww b

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

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

Q Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin- U . .
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. Farg c&deéllnz::g ‘:]k::fyg:?; ot (B _]— ®
Pvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ' ’
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. . VG LA.(L

Q Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Ko tarer: Lﬂ.!_f,-. U 1
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

0 Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for seat l«’

og bakterier i vgrteren har tatt over.

y 1 ti
O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i i“alikél {:::3:51 :[lggf::k 0. balanse O e
visse gltyper. 2 g e '
Q Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a eksponering av evt pvrige smakskarakieristika O |
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: r_l-t:ﬂ VA:{l DET P'\/ G lg MT& F £ ML E”»
O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse -
alkoholer ofte beroende pA heye gjzringstemperatuser. C N U’Lul() MWA’N( S MEAFEMDE .

Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaklig, som blt bilgepapp, ritne gronnsaker, . Fysisk falelse | munnen (i forhold ] gitypen) 3 ®

sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygencksponering e fylde O, COz-nivh 1, evt gvrie karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll  CO2-nivé O, evt purige @

flaskene godt. Unngd varme!

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm., Dril rh rdering, f 3
O Surisydig -  bitter aroma, skarp » smak p f::::ld :]t ;lg gen;rell vurdering, forsiag til forbedringer (10)

Kommentarer:

som oppleves p siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Kommentarer: _ R
Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse DEMAE HAR Nm( [ Z AR “:E"“'nu\’ EL L4
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. fgL ' » ( R A" P . \F N r)
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjzret 8l. Ll T S A . “hr [
Q Sst - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen. Liz A o Hw t WA’-{Uﬂ
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) l Z 50)
Sorbedringer).
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
o iva Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe v Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktip. Mange tiltak kreves.

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

a

Acetaldehyd - aroma av grnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
atkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tingeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tdlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, reyk, nellik. ForArsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjaringsmidde] kan bidra.

Frultig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjzersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) efler gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj#ring minsker effekten.

QO Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Kklor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.

O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken

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

O Kornsmak - smak av rent shkom. 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 p4 heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa 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 hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjzret l.
Spt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse _A/_ m o + F H Bryggets kode SS 5
Konkurranseklasse S"&"/Z&_S_[p ed /'a (_ ¢ [
Underkategort __ (X XDO‘r+ /SJ’&YL{ +s ehhtsﬁz
Dommer (navn) &E\u‘lc ﬁwm I

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg 0 SHBF Q BICP & Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen) 5 (12)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika Q1

Kommentarer: T G eyfyva - NOQ dAh{g/t
Hyldss crme Nidor 5¢f. Nyhd. b

Utseende (i forhold til gitypen) —1_ 3
Farge Q, klarhet &7 sknmfasthet &=

Rovtsoestarec Vddg uldny  Hmaieh foiis ned vy,

Smak (i forhold til gltypen) _L 20)

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

Kommentarer Marhiom) festsmett. Domn Valds F
Prtq Ok, | wbrlarye s bk L
rex humdeimgl, .

Fysisk folelse i munnen (i forhold €1 gltypen) 3 (&3]
Kropp/fylde O, COz -nivA [, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: qu (b?,/llb\-»b;.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer —L!_ {10)
(i forhold til pltypen)

Kommentarer: ’d oy ILUWJ' I’\w bé_ L’M
hm(i,m iy Gowa 0‘;’\"4&« bcmrie«?

)

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 nivi

for mye

o]
+

‘Totalpoeng (50=max) _)i (50)

Poengguide

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

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

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

O Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Kokte grennsaker/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.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjzxringstemperaturer.
Som aceton €l. tynner,

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

O Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye Iagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. 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 natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mim.

QO  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 egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjsringstemperatur,
Minsker med alder, Mest ipenbart i flaske-ettergjaret pl.

Q  Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

osemrnse NILOE F M porgeons S5
Konknrranseklasse _S»LWLL,L Spe &.l.a( @/

Underkategori _C::YE(JW + / S}GY‘Q "5)1’ &lu'sﬁg
THo &5

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

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

dium av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc,

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
humle Lestere Q, fenoler Q, alkohol@,

_ 9
evt gvrige karakteristika O
Tl STprudl-Peeg, .

Kommentarer:
Mair &l RiperEl anemAd-
, ; 7
T b herIl el
eende (i forhold 1 n, ,
A —Lo

My

Kommentarer:

M rnzigeont,
ST CHMMA 26~

Smak (i forhold til gltypen)
Malth humie Q, ettersmak O, balanse O,

j_ @0
evt ¢¥fige smakskarakteristika & AL

DN : BAnan), fiorke [Susu)

Kommentarer:
Forn e LHSEIAD, e <l
My THaE.e
Fysisk falelse  munnen (i forhold til gltypen) ?3 )

Kropp/fylde @, CO; —niva-&; evt gvrige karakteristika O
A UT_tite oy o

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

 MIRTC_Ldmsaer
AE- VAN [ ETd e
Fall HAY [SEIMEToml 2

+

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

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

[¢) passe nivé

+ for mye

HUSIE AT NBRER) SRV o

B p T

Topoeng sty DML TR R dke 97
w v eVlEVU ) _

Poengguide

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

Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres,

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Drikkbart (20-27)  ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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





[image: image13.png]Karakteristikk-definisjoner

QO Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

Q  Astringent/skallbeskhet - fplclse av $ammentrekning 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 p fungeroten.

Q Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forarsakes 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 rarlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

QO Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, nayk, nellik. Forirsakes oftc av viligjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjaringsmidde] kan bidra.

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q  Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller 8l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

QO Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unnga klorert vann_

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjmringen har komumet igang for sent
og baktetier i vdricren har tatt over.

Q Kornsmak - smak av rent s3kom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
Ppé siden av tungen. Kan bero pA overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt} mm.

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

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

QO S8t - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse MO_KE& Bryggets kode _55__6—
Konkurranseklasse 57’_’({’(«1(6{_51”05 /AL JQ

Underkategort | 1 IRK  LHONMIN/G - O RESSLINGLAGAL

Dommer (navn) / S_ﬁl LA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg O SHBF Q BiCP O Amen Q Kkke cksaminert
~Max poeng

Studium av flasken

Q Rilaig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen} z 12
Malt Q, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol 0,

evt gvrige karakteristika Q

Utseende G forhold til gltypen) 2w
Farge (J, klarhet Q, skumfasthet 0

Meuy, s tum

Kommentarer:

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

b o
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: CID,Z- %600 SMQME MfN .
Kwvg ppm Ly Bitten Womgs,

H e

Fysisk folelse i munnen (i forhold ti! gltypen)
Kropp/fylde(J, CO, —nividi evt gvrige karskteristika §

ME  LITE (GL

Kommentarer:

7 a

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

TCPTSETT = SPEMevm SMme
MG DB LI L (T Fpn ST
HvA WMEp Wene \d1 (mLls 7

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

(6] passe nivd

+ for mye

_23_ (50)

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

Icke typerikiig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende (44-50)
(3543)
Bra (28-34)
Drikkburt (20-27)
Problematisk (<20)
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a
Q

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

Q Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kornmer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi fungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzering efler av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan kommé av
malten eller for kort koking eller for liten mprlighet i
kokingen, treg vprterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hdyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l soin modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Icke beskubittert.

O Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-

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

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

Q  Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier ; vgrteren har tatt over.

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

visse gltyper.

Q Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a_cksponering av

dagslys. Vissc humlcsorter kan gi liknende karakter.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

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

Q  Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

opsé beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.

Q  Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i

0]
+

kontakt med oksygen etter hvert som plet cldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pamping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - 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 slik:

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Nﬂ07"l ” Bryggets kode 556
Konkurranseklasse 577570((( 5%'A/IJ O’C

Underkatezort  { 1T [HOMS NI, — Ol RS (1T, R,

G e

Dommerkvalifikasjen (kryss en rute)
O Norbrygg QO SHBF

Dommer (navn)

Q BICP Q Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

Kommentarer: S_l’l_l‘hj pva, N bﬁ‘v‘luj( ’h\w,

(12)

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

fnsté Sl ’j het Wher

Kommentarer:

b

'N{lbdb
sl

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

Kommenmlmr: M b
g o g mey
d’YfA | {l;a*};n\lh»\.‘ M

Fysisk falelse | munnen (i forhold til gltypen) 3 5)
Kropp/ylde O, CO; —niva Q, evt gvrige karakteristika O

o Y fof (0L -hivei. Noe o Pusglein

_g_ 10)

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbed.rmger
(i forhold til gltypen) “/

Knmmemam

CJ &fd‘r Moty Jﬂ@'ﬂrﬁ "& bl
Totalpoeng (S0=max) _\Z}’_ (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart  (20-27)  Iikke typeriktig. Mange tiltak kreves,
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler {gjzrbiprodukt)

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

U 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 ¢l. hardt vann.

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

O Diacetyl/smarsmak - smpr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering clier av
bakterier.

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

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

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

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

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

Q Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unnga kiorert vann.

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

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

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

O Lsgsemiddel - smak og arama som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.

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

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

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

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

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommmer an pi gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjeeret gl.

O Sét - 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
Konkurranse MH_ Bryggets kode &éﬁ

Konkurranseklasse f‘l’(zry(l(g S"@)lﬁL¢L -

Undertategort /{0, HOMIMIA= €, 1 855 C N6 AGER

Dommer (navm) M%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

B Norbrygg O SHBF QBICP 8 Annen O Tkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

@ikﬁg sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

j_ 12

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
humle £} estere ) fenoler Q, alkohol 3,
evt gvrige karakteristika

Kommentarer: n /-M&Em‘(ﬁ’b(_)\/ L " SVA(L fim/
BALArsNT F‘%’LT/W

_l 3)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge(@hlabof{D) skumiggigl

Kommentarer: E’l/ 7 m [(M‘

Smak (i forhold ¢l gltypen)
Malt €@ humle &, ettersmak 0, balanse Q,

_1F a
evt gvrige smakskarakteristika Q
WAL _Sovn Qe

Kommentarer:
MoV fin sdril il
Wewireid o4 v
Kommentarer:

I()‘r;m;h:lt ;1% yizﬁreﬂ vulzdng, forslag til forbedringer fi ae)
Konmentrer, Sdapne  BUA_ H v bE
Uienv A JsLoEn RV
Rton  £Trens it .
HOT Loy fon Slut  SPSAC-
Ao vl Bnu
_(L(Sﬂ)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende  (44-50)
Megetbra  (3543)
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.

Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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a
ju]

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak,

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd thngeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gizringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjser
for lenge uten omtapping.

QO Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

Q Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker 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.

O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken

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

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

visse pltyper.

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

dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

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

0O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i .
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll .
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
Jor lite

passe nivd

for mye

o]
+

Dommerprotokoll

Komkurranse AANOQ7-F H Bryggets kode 5 J g

Kontwrransekasse_ I TEVLK &S LS (AT 7

DELLIIK ™MIPPSEL
ATTILA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

aBICP Q Annen O Ikke cksamirnert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) 1
Malt Q, humle 03, estere O, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: T\/' E’z—ll(—' 'é_'

az

Utseende (i forhold til gltypen) 3_ )
Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer:

L0077 SKdun

Smak (i forhold tl gitypen)
Makt O, humle Q, ettersmak 3, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentaer: M\/E SKQy/\E/ [4

44 s

Fysisk falelse i munnen (i forhold til glcypen)
Kropp/fyldg 2, COz—niva O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

L ao)
Kommentarer:

KumMve mMEd Forbel  KEokers
PEMOUEMNG = QAVERE (o) R M5
B~ Vb—‘-K/A—T Ut

A

Totalpoeng (S0=max) 50y
Poengguide

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

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

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

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,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjaer eller
skallrester. Smaken kjennes pa téngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering elier av
bakterier,

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gizringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjsrsmak/aroma - enten gjet i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller @l 2om modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert,

O Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Plvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Q Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacen og smaken

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

QA Kornsmek - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lssemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pi hgye gjaringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

O Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan

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

QO Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngl oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.r. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 4penbart i flaske-ettergjaret gl
St - prunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av | boksene i hoyre kolonne slik:
for lite

passe nivd

for mye

o}
+

Dommerprotokoll
Komiureanse  MITO 7 - [F 1 Bryppets kode :jg_.
Kenkurranseklasse__9 PR ICE T EC3 1AL 6L
[0t Gk TRIPPEL.
GEIR. Ve feaeims

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg QO SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

QBBice Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

’for"u,{l M

Bouguet / Aroma (i forhold il gltypen) _ s
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Komﬁl::: K“jd’r‘}( 1LV )Cwlo.akjl’ Noe

Kommentarer:

az

4

Utseende (i forhold til gltypen) 3
Farge O, Klarhet O, skumfasthet Q

Kommentarer: 0O h}k)fr Wil o, Not ey

o o S Y o
e St chithema_hilusgt maa
balihuase. Bt ik Koughie bY fov bl Jo

flhgp.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) _L{‘ 5)
Kropp/fylde O, COz—nivé Q, evt gvrige karakteristika O

o 84k (81 Vi Som oy by

(10)

ked . Mye emeh

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forh%nger 8

(i forhold il gitypen) l { ; F

Vidangh ey byl

o

Totalpoeng (50=max) [E(1}]
Poengguide

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

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

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tngeroten.

Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smerkaramell,

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebir, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning {som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Icke beskt/bittert.

O Kijeletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Plvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gizring minsker effckten.
Klorofenelisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

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

QO Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken Kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjeret gi.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

Merk av | boksene i hoyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Kontwrranse R H1OT~FH  Beyggetskode j 52
Konkurranseidasse_J 1T WICE  SOGSIAT Q-
Underkategord QELQ /5 K TRIPPEL

THor RS

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF aBicep 0 Annen O Ikke eksaminert
_Max poeng.

Stugium av flasken

Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: F {) /l {_U te
N )
Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) {12)

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

Ruril Fen_ i

Kommentarer:
fild_Lour AL,
ST 0T " AlALTERT L
Uwg G ol eltypen)@ _ 7
Farge #)klarhet skumfasthe
Kommentarer: Li il m

Smak {i forhold til gltypen)
Maltg, humle &, ettersmak &; balause@
evt pvrige smakskarakteristika O

LUTT 7AM RAARSE
EpnsViue M STAC
et mm~m4mfc

é Q"J,r"‘) _ IS @

Kommentarer:

_LL )

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

Kommentarer:

~9 w

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

Mg oM mve !

_‘1& 50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende  (44-50)
Megetbra  (35-43)
{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 typeriktig, Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av greénne epler (gjzrbiproduke)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
atkoholer. Varmende sinak.

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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa thngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzering efler av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller pl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Ikke beskt/bittert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

O Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

QO Lssemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

atkoholer ofte beroende pé hpye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q  Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes,
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som bigt balgepapp, ritne grpnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsormsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner 1il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

o]
+

for lite
passe nivé
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse V F Bryggets kode E‘S
Konknrranseklasse LS e )'Ot( ? (
Underkategor! BM'&;P Wvu €
Dommer (navn) /‘\'m

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

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

Studium av flasken

0 Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ctc.
Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _i. az

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

Kommentarer: __|~[X JrAlLS SKJ waf MKKEY&—(M {

Utseende (i forhold til gltypen) ; [©)]

Farge Q, klarhet [, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhald ti gltypen) — .’_ _‘/I__ . 20)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse 0,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 'T\IDHI() A‘L—KQ’.ML VA"__QVG
Ston SEOME, 111 Fruoter .
W tgsvines paiobg L)_LII SOPIK

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) H (]
Kropp/fylde O, COz -niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer _’b; o)
(i forhold il gltypen)
Kommentarer:

MAMS Lt DT Wgwolse
FRULLTEN (= (PLomimg APRLIGC Y
Bt G 05 M76 TYer AUloHoLEr

Totalpoeng (50=max) _CL 50

Poengguide

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

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

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

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.

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

O Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smorkaramell,

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring efler av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tike beskt/bittert.

D Kjpletdke (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Plvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngh klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

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

0O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende p4 h@ye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grvnnsaker,
sherryliknende, bamebieier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngl varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjzret pl.
Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kemmentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
vere konstruktive (f.eks. fokusere pd
Sorbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: O

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) g (12)
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‘Totalpoeng (50=max) {50)

Poengguide
Fremragende
Meget bra

(44-50)
(35-43)
(28-34)
(20-27)
Problematisk  (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lit 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,





