Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd twingeroten.
Diacetyl/smprsmak - smyr/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes 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 varterkjpling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon,

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.,
Gjrersmak/aroma - cnten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - sromien og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprieren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakier er OK i
visse altyper.

Lysskadet - duft av skunk/kaut p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjweringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsil beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som alet eldes,
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blg belgepapp, riitne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
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 pil siden av tungen. Paminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
&1 Norbrygg 0 SHBF

a BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Ll Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkoho! O,
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, Klarhet Q, skumfasthet O

My fhann, g noe ubhe,

Kommentarer:

Smak (i forhold til wltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
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Kropp/fylde O, CO; —nivi O, evt gvrige karakieristika O
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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, Omfuttende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
.0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjier eller
skallrester. Smaken kjennes pé tdngeroten.

0O Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjmring eller av
bakterier.

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

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

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjrstammer.

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

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstiir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unnga klorert vann.

Kokte prpnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjwringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forfirsnkes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt blgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pa gjreringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

QO Spt - grunnsmak - oppleves pil spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
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Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss e rute)

0 Norbrygg 0 SHBF 0 BICP O Annen (0 Tkke cksaminert

Max poeng

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

Kommentarer;
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Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) (1)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,
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Farge Q, klarhet O, skumfasthet 0

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) —/ (7/ (20}

Malt O, humnle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO: -nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

3 (10)

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

Sy

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Meget bra (35-43)  Typerktig. 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.



Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

QO Alkehol - allmenn effekt av ctanol og andre hpyere
alkoholer, Varmende smak.

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

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

O Diacetyl/smprsmak - smor/margarin cller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, picre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjmringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.

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

O Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjreringen har kommet igang for sent
og bakterier i varieren har tatt over,

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakier er OK i
visse pltyper.

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

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

O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hw.rl som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blit balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.n. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O 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.

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

0O Svovel - riatme egg, tente fyrstikker. Biprodukl fra visse
gjwerstammer. Kommer an pi gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjaeret ol.

0O St - grunnsmak - oppleves pa spisscn av tungen.
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Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp!fyldc@ Cco: —niv;’@l evt givrige karakieristika O

Kommentarer:

Kommentarer:
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold 1il ¢ltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Totalpoeng (50=max)

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 typerikiig. Mange tiltak kreves.

Problematisk  (<2(0) Problematisk, defekt. Omfatende forbedringstiltuk kreves.



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukl)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon Ll
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,
Bittert/beskt - komumer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - 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 ryrlighet i
kokingen, treg varerkjpling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el.
hakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjmringstemperaturer ag visse gjzrstammer,
Gjersmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,
Ikke beskt/bitlert.
Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngil klorert vann.
Kokte gronnsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjieringen har kommet igang for sent
og bakterier i vdrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av remt siikorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karaklter,
Lesemiddel - smak og aroma som komner fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.
Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som gplet eldes,
Piskyndes av hpye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsah og oppfaties
pi 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 ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjreret ol.
Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av Lungen.
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Max poeng

Studium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
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Utseende (i forhold il ¢iypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O
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Fysisk fulelse i munnen (i forhald til glypen) L{ (5)
Kropp/fylde Q, COx—nivii O, evt gvrige karakteristika O
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MERK! Alle brygg skal pis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max) ’3 (50)
Poengguide

Fremragende (44-30)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite elier ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjwres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grnne epler (gjzrbiprodukt)

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

QO Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofie 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 elfer
skallrester, Smaken kjennes pé thngeroten.

0 Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjrstammer.

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

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

Q Kjpletike (chill haze) - protein-tunnin-
summensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

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

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

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 pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner. '

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsii beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bammebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

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

Dommerprotokoll _
Konkurranse N M 2-008 Bryggets kode LA OO é

Konkurranseklasse L\ L?_J‘ /4' [~Q

| PA

Underkategari - .
Dommer (navn) GCJE%‘G “ d [ 2= R
‘ Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0O SHBF U BICP O Annen 0 Tkke cksarninert
| Max pocng
Studium av flasken

0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold tl gltypen)

( ( g 12)
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: M‘?ﬂ/j//\ﬁ Arph S Qe /117‘/?

Lttt

ﬂ 0]

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

Kommentarer:

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

( B_@ @0
evt gvrige smakskarakeristika O

ool splighs! aw oroptikt
Oy JHO{_ Lin or,/_ﬂ_‘jk_( ‘ﬁq‘("% /T"VRP)

ﬂzf Lttt (i'% 24
Si ®

0{ % 10
pocd

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til glitypen)
Kropp/fylde O, COz-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

Flot?  bal ausut sole

S5 by 7 Lo L

Q Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

'MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal %
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) CIL é : (50)
Sforbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne siik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
0 i Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktizg. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Prablematisk, defekt. Omfuttende forbedringstiltak kreves,




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Alkohel - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin cller smprkaramell,
Foriirsakes av for 1idlig avbrutt gjizring eller av
bakterier.

DMS - s¢1, 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.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebear, pare,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hdyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjrersmak/aroma - enten gjaer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.
lkke beskt/bittert.

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Losemiddel - smak og aroma som kammer fra visse
alkoholer ofte beroende pid heye gjeringstemperaturer,
Som aceton cl. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, myni el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen ctier hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt batlgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduks fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 fluske-ctiergjeret pl.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

Dommerprotokoll

MU0 pgesiore AOOG
Ale.

Konkurranse

Konkurranseklasse Z__f/f 9
J
Underkategori

Dommer (navn) TLLCJYV\&_") W

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

0 BICP O Annen U lkke cksaminert

__Max poeng

Studium av flasken
@liktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til pliypen)
MalyEl, huml estere O, fenoler O, alkohol @
evt pwrfge karaRTeristika O

Fuise_, £if) pomc

(12)

Kommentarer:

_z (3)

Utseende (i forhold til altypen)

Furgc@ klﬂrhc@ skumfasthet @

Kommentarer:

Smak (i forhold,til @ltypen)
Mal huml'n_'e). ctiersmak O, balanse O,
ks

= 1 i_ (20)
evt o¥ige smakskarakieristika O -
SUAA A Humie , 581
fon ens (fhL pmxénv
DUMAER .

Kommentarer:

S; (5)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COa—nivi O, evi gvrige karakieristika 0

Kommentarer:

__(%_ 1

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold 4l sltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for nive

Aﬁ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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

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

Problematisk  (<2() Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

eriarsu_ Bitd

r

-



Karakteristikk-definisjoner

o
a

a

O

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

Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som i 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, brungjir cller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smpr/margarin cller smarkaramell,
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av [wlgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kian komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringebicr, piere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjmringsiemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmal/aroma - enten gjier i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping,

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

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

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjieringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 veirteren har tatt over,

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

Lysskadet - duft av skunk/kait p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkeholer ofte beroende pé hoye gjreringsiemperaturer,
Som aceton el. tynner,

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Pdskyndes av heye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente [yrstikker. Biprodukt [ra visse
gierstammer, Kommer an pil gjrringsiemperatur.,
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-etiergjeret pl.
Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse Jﬂ j l 2 ( lg Qg Bryggets kode LAO ( (

Konkurr;:nseklass.‘e/ E})\ ) A’(/

Underkategori
Dommer (navn} &&(— O'\]-Q/ &@ﬂVULa

Dpmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
aNurbrygg O SHBF

Q BJCP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av fMasken
O Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
Malt O, humle&restere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige Karakteristika O

Kommentarer: p‘psh md*&mﬂ' M{C LP""HR mﬂ‘q"
[Vee lydlott Wi‘u}ﬂk houny &

Utseende (i forhold til gliypen) (3

Farge ), klarhet G, skumfasthet

Kommentarer: klfv\/ U:;{ }m’f d’ PF/‘-\/" SLLH—M ‘

_[L 20y

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

cvt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: [QH' MQM"L'XU\_Q T“’l M&A%’LW‘M’ nw'im

hunden Fatlay Wt Lnfwm}mf [vee hmvr edhrmen.

Fysisk folelse i munnen (i forhold til ¢ltypen) (5)
Kropp/fylde O, CQOa-nivi O, evt pvrige karakteristika Q

e \;tww\dzlj f%‘*mumh}ﬁlaﬂ% :

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ‘} (10)

el 1 W«Mn iD e debibak malfh‘eu
Mo whe, Va,fm, werhhoy hiouke | Bivie hott 4.7
ﬁ(ﬂ;l flﬂl hy hl.uf\b\bj bfldﬂ | Oxpmg (EJ{YWL

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

_3\1’¥ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-30)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves,
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a)
o

Q

Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
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, brungjzr eller
skallrester, Smaken kjennes pa tngeroten.
Diacetyl/smpgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjmrsmak/uroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

O Metallisk - forirsakes av ekspenering mot metall. Kan

a

ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Obsidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bumebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero pé 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 - riitne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pil gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjmret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,

Dommerprotokoll
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Bryggets kode Z- A 0 { (

Konkurranseklasse L Lz S A LZ
£

Underkategori Chn - Pﬁi L( A’ / £ ‘
Dommer (navn) 6 o) '{_61 Ll ‘J QOif’ﬁ _PhS En
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg QO SHBF a Bicp O Annen O Tkke eksaminert

. Max pocng
Studium av flasken

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

Kommentarer:

_6_ (12)

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

Kommentarer: nove _51‘?/% f\ (AED i

Utseende (i forhold til gltypen) _2__ Q)]
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

n st sho o

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) —/ z (20
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt pvrige smakskarakeeristika O
Kommentarer: S ALl ‘FPU Z/ ,L,‘—%A ,6’/ hq A :
VB mzrfﬂ 4'/f éi’/)z/v,(-' Cok e e

5o jn/é%;’;/ F &5 dfﬁ/ J’V‘?C’U'/qé#

_.3_ )

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde O, CO;z-nivA Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer;

l (10

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) .
Kommentarer: nul g he oL
i T
oim o pale ot she/ ha
i r‘b‘///&—ﬂ ’%Vz)(r/;f/,, '

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0]
.i.

for lite
passe niva
for mye

—.g O (50

Totalpoeng (50=mux)

Pocengguide

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 forbedrinper.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

]
a

a

]

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

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som i 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, brungjwer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smorkaramell.
Fordrsakes av for lidlig avbrutt gjiering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjier el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringebier, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjaeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger som oppstir ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngil klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karaklter,
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi haye gjweringstemperaturer,
Som aceton el. tynner,

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hdye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt belgepapp, ritne grnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngfl oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt [a visse
gjzerstammer. Kommer an pil gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjieret wl.
Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen,

Dommerprotokoll

Konkurranse M M loog
Konkurranseklasse L—& 'f? 14(6.—

Underkategori
{ homas TQ\’E}E_,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
#Nurhrygg 0 SHBF

Bryggets kode LA O l (

Dommer (navn)

O BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
@Riklig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet ctiketer, etc.

Kommeatarer:

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

é (12)
evt givrige karakteristikg &

Kommentarer: WA‘K B’ kUl/(:( KLQM{_? =
ouion_ LAMT _fi VE,
il Aflema

<

Utseende (i forhold til gliypen)

I=urgeb [-:Iurhet@ekumfasmclﬂ’(&(/,4{6%
e

Kommentarer:

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

—
evt gvrige smakskarakteristika 0

commenen Y Altove /(R plhsso )

SMRLILHET LALOLA
FEIL Hen . fep HBY( MESKC’“@”’IP

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) ; (5)
Kropp/fylde G} CO, —niv{x@cvt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

; % (10

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold 1il pltypen)
Kommentarer:

VBN

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

D& .

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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.
Drikkbar (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



