Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av ctanal og andre heyere
alkoholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fslelse 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, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smor/margarin eller smarkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme ay
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, prere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperiturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. Lyaner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blgt bplgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngil varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pit siden av ngen. 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. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-cttergjret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves pil spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Underkategori
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer

[}J Norbrygg O SHBF Q BICP 0O Annen 0 Ikke eksaminert
____Max poeng
tudium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, Iyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
Malt &k humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

4& (12)
evl gvrige karakte asul\d a

walm Molfsile ! ik e o,

Kommentarer:

Utseende (i forhold til pltypen) ?) (3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: {'lﬁﬂ_ Qtl'd-m\ Tﬂ’ﬂﬂ. l‘(ﬂ“juﬂ “41‘

Smak (i forhold til #ltypen) lg (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: hl‘d“ﬂ MMM \m% Rﬂ"l DTI Ji #"{ bilﬂhl%i
b hdass .

Fysisk flelse i munnen (i forhold til gltypen) Lf (5
Kropp/fylde O, CO; —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: N‘)L W’HA} qu‘T m“’\.r W“H l%lrlhu hdﬁ’hwt”(k}qli
Gt Qund, e by chognel,
i (10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til iurhedrmger
(i forhold til wltypen) g

Tk pals, e bprnte” Mk splins iy
Hmibhn‘ g

Kommentarer:

J‘L (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. 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 (<2() Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av granne cpler (gjzerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fru 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 pa tngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smerkaramell,
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av
bakterier.

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

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

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

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

Kjpletiike (chill haze) - protein-tannin-
summensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann,

Kokte grpnnsaker/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 sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Liysskadet - duft av skunk/katt 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 gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - ugpen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvest som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barmnebleier. Unng8 oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjwerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl,
Spt - grunnsmak - oppleves ph spissen av tungen,
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Dommerkvalifiknsjon (kryss en rute)

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

Studium av flasken

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

Kommentarer;

.——?— (12)

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

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

A

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

evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, CO2-nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

—g (10

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

'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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Totalpoeng (50=max)
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Poenggnide

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

Bma (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

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjzrbiproduki)

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

O  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, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutl gjering eller av
bakterier.

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rurlighet i
kokingen, treg vorterkjsling 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 villgjwr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjaringsmiddel kan bidra.

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringebaer, peere,
eple, jordbzar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjaeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjwersmak/aroma - enten gijeer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

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

O Kiorofenolisk - komumer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann,

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
o0g bakterier i verteren har 1att over.

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

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

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

O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O  Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjieringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ctiergjeret ol

O Set - grunnsmak - oppleves ph spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

= for lite
0 passe nived
+ for mve

Dommerprotokoll
NH 2008

Konkurranseklasse L—U\ )
-/

Konkurranse

Bryggets kode Z/L QO l

ael
J

Underkategori

Dommer (navn)

Tlﬂomms 2 aixe

ymmerkvalifikasjon (keyss en rute)

Norbrygg 0 SHBF 0 BICP O Annen O lkke eksaminert

_ _ . Max poeng

dium av flasken
Q Rliktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ele.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold 1l ¢ltypen) l & (12)
dl;%’humi ~estere O, fenoler O, .111\0]101@

evt yvrige karakferistika O

Ry NALT Aok

Kommentarer:

_Z_ (3)

LA SKmASTHET,

HeM uens Ul ($p tuue
LI c/L@(po)

(5o

Moy

e (i forhold til aliypul}
F(lrg klarh skumlasth

Kommentarer; ( (

Smak (i forhold 5ﬁltypun)
Mal" B hiuml ettersmak O, h.ll;msg.@
evt gvrige slna]\si\.mku_mnka a

TC T MR
o BAAME

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sliypen)
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Totalpoeng (50=max) (5
Poenpgguide
Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Meget bra (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Goduakbar i typeriktighet, men krever forhedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke 1yperiktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<2(0) Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.



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

Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som a bite i ¢t 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 tungeroten,
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smyrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjwering eller av
bakterier.

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

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

Fruktip/estere - minner om banan, bringebicr, pare,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hyyere gjmringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydrel, urter.
Ikke beski/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protcin-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave lemperaturer.
Piivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lysemiddel - smak og aroma som komimer [ra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pil gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Smak (i forhold til pliypen)
Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse O,
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

forlite
passe nivd
for niye

_)L (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. 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.



Kal'akteristﬂ(k-deﬁMSjonér

a
]

O

0

Acetaldehyd -
Alkohol -

Astringent/skallbeskhet -

Bittert/beskt -
Diacetyl/smorsmak

DMS -

Fenolisk

Fruktig/estere

Gjzrsmal/aroma -

Humleoljer

Kjeletake (chill haze) -

Klorofenolisk -

Kelite gronnsaker/killiknende

Kornsmak
Liysshadet -

Losemiddel -

Metallisk -

Oksidert -

Salt

Sur/syrlig -

Svovel -

Sot -

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

forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0

<

Jor lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse
kode

Brypgets

CLdy 3

Konkurranscklasse ./V'%‘ Q (/JU Y

(s
Ges fa.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

L Reyu~
-

g J/{? —y e S P

Underkategori

Domimner (navn)

Q BiCcp Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studiom av flasken
O Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemmet etiketter, etc.

Kommentarer:

g 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen)
Malit O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt ovrige karakieristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til oitypen) 2 (3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

14’»1/‘ J/[Ln—\ o O /(j[y/c%;%,f’

/ 5 {,@ 20)

Kommentarer:

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

Kommentarer: © &_€ /4 C_’e’pc// A[/zf;f&} 4!4 %‘) ZZ I //(’ p—{;_

__\75 (&)

Fysisk folelse i munnen (i forhold til oltypen)
Kropp/fylde O, CO;—niva O, evi ovrige karakteristika O

Kommentarer:

_‘l 25 o)
%L/f-‘-; P{?‘;-r

P f,f ‘I';P/ Fos

Drikkbarhet og penerell vurdering, forslag til forbedringer
(1 forhold til oltypen)
Kommentarer:

€7L 4””/ Sehn é/,f
O/K‘ka T/?ML g

2 st i

Su i~

35 @y

Totalpoeng (50=max)

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.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjerbiprodukt)

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

0O 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 tungeroten,

O DiacetylVsmgrsmak - smor/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier.

O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme ay
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkjgiling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
cple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer,

0O Gjersmak/aroma - enten gjwr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller 9l som madnet med bunnsats av gjxr
for lenge uten omtapping.

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

O Kijaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Piivirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien,

0O Klorofenolisk - kammer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngdl klorert vann.

0O  Kokte pronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for seat
og bakterier i virteren har tatt over,

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

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

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

O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskenc godt, Unngi varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd 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 pil siden av wngen, Piminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, 1ente fyrstikker. Biproduk! fra visse
gjerstaminer, Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeeret ¢l

O Sot - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M Qoog Bryggets kode L_L( !O ?
Konkurranseklasse LL[ > M
J o/

Underkategori
J

T hormas

Dommer (navn)

Dpmmerkvalifikasjon (kryss en rute)

| Norbrygg O SHBF Q BIJCP O Annen O Ikke eksaminert
e _Max poeng
Studipm av flasken
(ﬁ‘\ljldig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, (jernet etiketter, ete,
Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

IO
MalfT) hum|¢Z2, estere, I’cno]crtrulknhn@
evt gvmige karakseristika O

Fx/lzﬁbc M& AV RIS
s

Kommentarer:

5 3

VAL HARE Mo
O ___Fon_ Tl
Malt @&y humle Eyeutersmak O, balanse£T,

_LQL 20
cvt gvrige smakskarakteristika O
V. RAUMAT  Hlow

Utseendei forhold til sliypen)
F:irgf(ﬁ drhcl,@”kun)!"d\lhﬁ@
ST

Kommentarer:

Smak (i forhold til gliypen)

Kommentarer:
A
me/w e/ iuen oven
MALTEY(D U
Fysisk fglelse i munnen (i forhold il #ltypen) [ (5)

Kropp/fylde 9 CO:2-nivi @) evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

3& (10)
(i forhold 1l gltypen)

Kommentarer:
TREFFN_ BIA- P4
e Mpv UTT [ OV~
Mﬁ/‘?’ /’lW’ BITTENHOMLE .

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:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

ALL_ AT (o> Lo
Totalpoeng (50=max) ﬂ‘ (30)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Megel bra (33-43)  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,



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hpyere
alkeholer. Yarmende smak.,

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pil tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smyr/margarin cller smerkaramell.
Foriirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprukende clledning,
gasbind, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjier el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjdringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pizre,
eple, jordber cller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjmrsmak/aroma - enten gjier i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping,

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

Kjsletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave tlemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjwering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

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

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

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

Metallisk - lorirsakes av cksponering mot metall, Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyrel.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Ulvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekanitering, tapping m.m. og fyll
flaskenc 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 wngen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbast i flaske-etiergjzeret ol,
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M 9‘00 g Bryggets kode LL OOﬁ
Konkurranseklasse L—U\ < &ZM(
s o

Underkategori
Dommer (navn) 6“‘& { (—. O Vf, 6('&“_ MO

Elommerkvnliﬁkusjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF aBice O Annen O Ikke cksaminert

_ ] - . _Max poeng

Studium av flasken
O Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet ctiketter, elc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til sliypen) b
Malt Q, humle Bfrestere O, fenaler O, alkohol O,
evi gvrige karakleristika 8 My [

Kommentarer; Nbf hmjw elia l\rvw nwﬂf@k dﬂ“‘-\luaf(.(
ke houndy, Lnﬂic“ D"Lsfa{/ut—. Nre whidgefe,

(12)

Utseende (i forhold til @ltypen) 3 (3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer; m‘/ﬂ’ f}'l‘.}[d-vv ‘jj [Ll!"\/.

Smak (i forhold 1l eltypen)
Malt U, humle Q, etiersmak O, balanse Q,
evt pvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: Qufhd mmgf“ﬁl(b’ ﬂl'.ev g:fhW (.EL/@PL GL’*},&AJ

20)

Fysisk filelse i munnen (i forhold til tltypen) } (5)
Kropp/fylde O, COx-niva O, evt ¢vrige karakterisiika O

Kommentarer: N‘:t ﬂ;lth- n‘"‘[ﬂ{'h}lldﬂ, ! L" hl {’mi"wq '

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L’
(i forhold 4l gltypen) ~

Kommentarer: LV nbﬁ e’l"‘")’"‘-’e""\a (f:l muw{?(/‘-[ l/‘h[ Sﬁ'r!b‘i?‘
Mg, hm[qwﬂ

(10)

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

Q&lg (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karalkteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

.0 Alkohol - allmenn effckt av ctanol og andre hayere
alkohaler. Varmende smak.

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

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

QO 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.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzzr, pa:re,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

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

0O Metnllisk - forArsakes 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smitken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pi gjreringstemperatur,
Minsker med alder, Mest dpenbart i fluske-ettergjwret gl.

Dommerprotokoll

Konkurranse A//-? 2005) Bryggets kode (:: L 0 O G‘

Konkurranseklasse / Lf/ S (a, f)’l [l
Underkategori 2 :
Dommer (navn) G v;+a ‘/ J fl’% LA
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q0 SHBF QBICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

0 Norbrygg
Max poeng

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

Kommentarer:

—? 1z)

Bouquet / Aromn (i forhold il pltypen)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer;

_$ )

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

Kommentarer: 0

0
Smak (i forhold til gltypen) —..._./ (20)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: _ & & Gh Lt / A

A Llan /z//pbﬂﬂx
7 =

({ )

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

Kommentarer: ho £ 1L &7 i

5_’ q (10

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

tonntul {ﬂCf/é!/J/f’

QO Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

1 Q (50)

Totalpoeng (50=max)

Jorbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne siik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o s Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Brt (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.




Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - ;1r0m:} av grenne epler (gjaerbiprodukt) Kinkariarics M f‘/( Q_(}:)g/ Bippeehs fiode (_LOd\j

O Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere

ulkoljolcr. Varmende smak.. . o S - Lf}:’ Z’&gl)@/

U Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av
munnen, som i 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,

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjxr eller
skallrester. Smaken Kjennes pd tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smarkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjrering eller av
bakterier, == =

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av diiiii.av flagken
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i (® N

kokingen, treg vorterkjpling eller i ckstremic fall Riklig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.
bakteriell infeksjon.

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbm.d. reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjarel. Bouquet / Aroma (i forhold til ltypen) E (12)
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av d])z'humluﬂlcqlcn. Q. fenaler O alkohol €5
rengjgringsmiddel kan bidra. '

S i . . evt gvrige k.ll'dl\[CTl'iIll\.l a
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare, L

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med T, Wp[{/l’l }‘/{ MJ M—Q/L/

hayere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
O Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har UL[ t ( (/%
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beski/bitiert.

O Kijsletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) i 3)
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer. Farof ; z
o . " ; ';lrgé@ klarh skumfusthe
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller I@
tanniner i brygging eller gjiering minsker effekten, T RaRT e /Z/Lf
O Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av ’ s
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.
O Kokte gronnsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent {
g bakterier i vg ar tatt over, 3 i ;
og bakierier i vérteren hart 3{1 er. _ Smak (i forhold til altypen) L/ 20
O Kornsmak - smak av rent siikorn. Viss karakter er OK i M'1Il@humlq.-B’cnmm'ak-Ei’b'll'm‘;c o — i
- v » b i Gl
Isscigilegper X X eve gvrige smakskarakteristika U
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Keiriisiase Cﬁp_— C‘C( C[Q‘W M HE(MM

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pi hoye gjeringsiemperaturer. ] ,[a}cg —\{fm Lu// ﬁ’?yL [S-ba(

Som aceton el. tynner.

8 Metallisk - foriirsakes av eksponering mot metall, Kan f ( é S'pq/vg_ T{C & %&w

ogsi beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i gMF(Mk : %M[Bﬂ;ygz‘f?&;@-( .

kontakt med oksygen ctier hvert som ¢let eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

Underkategori
Dommer (niavn) \' L\OVVIULS E»@roé{.‘-

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF a Bice O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Kommentarer:

vinaklig, som blot blgepapp, ritne grannsaker, Fysisk fulelse i munnen (i forhold til pltypen) Z 5)
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fyl COw—nivﬁ@vl wvrige karakteristika O

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll H ; N

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer:

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av wingen. Kan bero ph overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer E ; am

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak {i forhold 1il altypen)
som oppleves pi siden av tungen. Paminner am eddik el Kommentarer
sitron, Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre,

0 Svovel - ritne egg, tente Tyrstikker. Biprodukl fra visse ,Mm ﬂl{fE\,{,Tm M[/)ﬂj f‘?&é,{g{

gjerstammer. Kommer an pi gjeringslemperatur.

Minsker med alder. Mest dipenbart i flaske-ettergjzeret gl, 073\ FQ MS ( L[ { ( &%‘fL _,44"/{_
0O Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen. .
[ FATEDE 0T il Reavee

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal r
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) L (50)
forbedringer). R _ =
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
_ L1 Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves,
for lite S . ; gt 5 A
0 s Megel bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
plas.sc L Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




