Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

O  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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smyr/margarin eller smyrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjiering eller av
bakterier.

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

U Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kin komme av maltel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebaer, prere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjaringstemperaturer og visse gjierstammer,

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

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

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjreringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 veirteren har tatt over,

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte heroende pi heiye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l Lynner.

O Metallisk - foriirsakes av cksponering mot metall. Kan
agsi beskrives som tinn, mynt ¢l, blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel., Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgyye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat balgepapp, ratne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngi varme!

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

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

O Svovel - rite egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjweringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart 1 flaske-cttergjeeret ¢l

O  Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av ungen.
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Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne 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,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pi tdngeroten.
Dincetyl/smprsmak - smpr/margarin eller sm@rkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjmring eller av
bukterier.

0O DMS - spt, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkjpling eller i ekstreme fall
baktedell infeksjon.

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

0 TFruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.

QO Gjersmak/aroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert} eller pl 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 oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering 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 gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent shkom. 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 Lpsemiddel - smak og aroma som kemmer fra visse
alkcholer ofte beroende pé heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes 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 plet eldes.
Piiskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngfi oksygeneksponering
ved all pumping, dekanlering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Q  Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiomsulfat (Epsomsalt) mm,

Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmuk
som oppleves pé 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 pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktip. 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
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Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjmrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som d 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, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smer/margarin eller smgrkaramell.,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

DMS - s¢it, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking cller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjierstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjwr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjrringen har kommet igang for sent
og bakterier i verieren har tatt over,

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bereende pi hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. 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 etter hvert som alet eldes.
Piskyndes av hgye lagringsiemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, riitne gronnsaker,
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
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 ¢l eddiksyre.

Svovel - ratne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjrstammer. Kommer an pi gjeringslemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres,

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighel, men krever lorbedringer,
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltuk kreves.

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smar/margarin eller smirkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
baklerier.

DMS - sgit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
milten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg virterkjpling eller i ekstreme fall
baktericll infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgtyere gjmringstemperaturer og visse gjmrstammer,
Gjersmal/aroma - enten gjer i Josning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnu med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Kornsmak - smak av rent silkorn. Viss karakter er OK i
visse pliyper.

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 pi hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengl, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctier hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bgtlgepapp, ritne grinnsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unnga oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godi. Unngil varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid etler 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 - ritne egg, tente lyrstikker. Biprodukt fra visse
gjaerstammer. Kommer an pd gjeringsiemperatur.
Minsker med alder, Mest penbart i flaske-ettergjeeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av ungen,
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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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Totalpoeng (50=max) k{ 4 (50}
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

]
o

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grpnne cpler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effckt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tdngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Foriirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bukterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet 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 elledning,
gusbind, vk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjmrsmak/aroms - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet ipang for sent
og baktericr i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av reat 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,
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p heye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen,

Dommerprotokoll

Konkurranse /l/m Q\OOX Bryggets kode MA d() _;

Konkurranseklasse M 4 "k 2 { L B

Underkategori 0(’}- TL M Ea ( S 7L"L/"7L

Dommer (navn) 6(/5—{_51 & \-] (VV‘&'@ hieh

Dommerkvalifiknsjon (kryss en rute}

Q Norbrygg Q SHBF Q BIiCP 0 Annen Q Ikke eksaminert
| Mnx pocng

Studinm av flasken

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

Kommentarer;

—l / (12)

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

Kommentarer: “pﬂ-._{' AL g /+ !9’{? l‘.t‘/l f"fﬂ737zsz7£/’?j7£
0% Su/;ié/(vlfjﬂrh,w’ P AT

_Z_ &)

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

Kommentarer;

Smak (i forhold til pitypen) __/_,B/ 20
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,

evi gvrige smakskarakteristika O
AR 5[ " laﬂpmg,

Kommnentarer: ;n T/

._._..'_5 (5)

Fysisk folelse I mnunnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —niv3 O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ___/_0_ (10)

(i forhold til pltypen)
P o1 .mg;g_/}’,/ﬂ? ,;//

Kommentarer;

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

V é (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) Konkurr N M mg B N MAO O 5
O  Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hoyere on anse Tyggets kade :

alkol.m]cr. Janende s, 1 Konkurranseklasse M ‘EJ (k— / l (6/

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjenncs pa tungeroten.

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

Underkategori

Dommer (navn) w;—,[/k O'T‘;Lakf) W%—@(%&,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
[!{Nurblygg 0 SHBF a BICp O Annen O Ikke cksaminert

Max poeng

bakterier. =
O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
. oy : : f 1 av {lasken
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i q 3 N s ;
itig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

kokingen, treg vorterkjpling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Foriirsakes ofte av villgjar el. Bouguet/ Aroms & Torhold 61 witypen 12)
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av 1 AYp =

s X i . Malt (Ixhumle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
rengjgringsmiddel kan bidra. i .
N g 5 s evt gvIige karakterstika O

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, picre, i
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med R — N[xhl’{"\' WZ
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer. o o

U Gjmrsmak/aroma - enten gjier i lpsning (som ikke har
sedimentert) ¢ller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskubittert.
a anleluk.e (f—‘hlllhaZC]*PTUl::ln-tzmmn- ‘ . Utseende (i forhold til gltypen) 5 3)

sammenseinger som oppstar ved lave temperaturer, - :
S : & ppstar: np Farge [@0klarhet Eyskumfasthel
Pitvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging cller gjering minsker effekien.

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

O Kokte gronnsaker/kalliknende - sromaen og smaken

kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over, S
" . , mak (i forhol ! en) (20)
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i I P

Kommentarer:

Kommentarer:

. dl hum lcrsmdk 0, balanse Q,
visse pltyper.

g evt m Tige s .amklunsn]\a a
Lysskadet - duft av skunk/kaut p.g.a. eksponering av &
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

. . Kommentarer: p/ A/ ﬁ\{ Ib(r\ KM
O Lgsemiddel - smak og aroma som kammer fra visse
alkoholer ofie beroende pi hoye gjeringstemperaturer. R Afl ‘W l <'\|' /A_(\/L;T

Som aceton cl. tynner. W
0O Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan

U

ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrel.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i §U Pm CZ M/SM%
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk fplelsgi munnen (i forhold til gltypen) 5 (5)
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering Kropp/fyld COs—nivi st gorige knrakiesisnike O

ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll

flaskene godi. Unngi v.lrmt:'
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties

Kommentarer: M l;'t{co)l:i\
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
k“l""umﬂflond elicy n?agncsmmsu]hu (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer l ( > (1t
O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

) Joves bd si S ddik el (i forhold til wltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om cddik ¢ Kaiiichinies

; 1 ; o/
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. / Ct(L (
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Bipradukt fra visse K/b' ;—L L
gjarstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur. ]
Minsker med alder. Mest fipenbart i flaske-ettergjaret el. ..

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen. l-, —
[ MBL- BV St Tl

63.\

MERK! Alle brygp skal gis kommentarer
a . * ; f p——

pa alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) (50}

forbedringer). _ i .

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide

- T Fremragende  (44-30)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
for lite : S e e : :
el Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores,

0 p_a‘s“’e Hexd 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.




Karakteristikk-definisjoner

Q
a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fislelse av sammentrekning av
munnen, som a 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 eiler
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smarkaramell,
Foriirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. lere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjuer el
bakterier. Kan komme av maltel. Rester av
rengj¢ringsmiddel kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringebar, piere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjmrsmak/aroma - enten gjeer 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/bittert.

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

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken sall minner om bordsalt 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 pii siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre cl eddiksyre.

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjzeret ol.
Sgt - grunnsmak - oppleves pil spissen av tungen,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

conarrane AN D008 eyygsiase MAOLS
Konkurranseklasse % Mocle Me

Vorks

(O g

]grmmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

Underkategori

Dommer (navn)

J Norbrygg O SHBF 0 BICP O Annen O Ikke cksaminen
— - Max poeng
Studium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g (12)
dll-thumlc@ estere Q, fenoler O, alkehol O,

evt fivrige karakteristika O

K()ll]iﬂl.,nhl['(f[’ b“o"b m{by‘% B‘ﬂ’? mbl\ Mf ml%
il Nusdt, Nohon, Brwer’ Wﬁqhﬂi Mulormg,
Behagels,, [tamy hoe Jovddlady . Fuceis?

o VRNV

-

Utseende (i forhold ti] pliypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

e hosa e I

(3

Kommentarer:

Smuak (i forhold til pliypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: &mW‘UW h“"& [‘W{}hT f@dﬁf ﬁ!'-f ’\/
me Iwﬁ Noghat | bugs [y Dy, ¥
‘b{%bmwl Lofer, Vi -

_%i (5)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO, —nivii O, evt yvrige karakieristika O

6‘“"7\5 ;
%

Kommentarer:

—tw

IR b V”’!‘rﬂw hoe h«w Mot

Drikkbarhet og generell vurdcring, forslag til forbedringer
(i forhold til gliypen)
Kommentarer:

qlkuuw,

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 typeriktig, Mange tiliak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

QO  Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjzrbiprodukt)
.0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

0O 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.

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pé tngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smar/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes 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 rarlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, meyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjmr el
bukterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O Gjmrsmalk/sroms - enten gjzr i lasning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
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.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ops beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh 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 el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjeret gl.

Q Sgt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse A/M 20 ()g Bryggetskode ! 17V Y b 2 MA 0 lz

{\’la?,,[( . 01{.@ -

Konkurranseklasse !

Underkategori p [ ﬁ'&f’

Dommer (navn) GC"—V +5’|. L : J @ Vé‘,ﬂﬂjjh

Dommerkvalifikasfon (kryss en rute)

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

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold dl gltypen) 0{ (12)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer;

'f/%quhaéé )m«&’lf-r

Utseende (i forhold til pltypen) _.3 3)
Farge 00, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

(20)

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

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

_3__ ®)

Kropp/fylde Q, COz-nivd Q, evt pvrige karakteristi

tika,
Kommentarer: Clez K S'/( S / & % /é VJb .
/ Vv 7

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 8 (10$)

(i forhold il ﬁi[typcn)
Kommentarer:

o Lalfls  son (gAMb,

/‘/féﬂ éi"

f’ﬁ"'(?%i 17»(@ A r‘f/flz.ﬂ/é}?é

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

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

0] passe niva

+ for mye

Totalpoeng (50=max)

i (50)

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 gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)

O  Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fulelse 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.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smar/margarin eller smprkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjiering eller av
baktericr.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. fere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forfirsakes ofte av villgjer el,
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebicr, paere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjxringstemperaturer og visse gjmrstammer,

O Gjmrsmakfaroma - cnicn gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunasats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletiake (chill haze) - proiein-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. Unngi klorert vann,

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og bakterier i vpricren har tatt over.

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

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

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
ulkoholer ofte beroende pit hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - foriirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne gronnsuaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngil oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
Maskene godt. Unngé varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pi siden av tungen. Kun bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av lungen.

Dommerprotokoll

NM2008%

M @l ‘!—
Underkategori

Dommer (navn) T HOM 5 B_pf?}lf(

Dpmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF

Konkurranse

Bryggets kode MA’O [ S

Konkurranseklasse

O BICP Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

—;t (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Mat@huml@ estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O

ave
v

Kommentarer;

@2 (3)
QAT S

Utseende (i forhold til gltypen) /

Fnrg@klarhcl&qkumfﬂsl!@

\
Kommentarer: { I‘
-

(C

Smak (i forhold til gltypen)

_@_ 20)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evl gvrige smakskarakteristika O

blg Bt dHE
MBM-CEA_ (oUDE |

A L(/“'/b,ﬂ/i\ UL Sl U _
wRVATT ., TRewe LiTT

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) —5 (5}

Kommentarer:

Kropp/fylde (25C0; —nivcvt gvrige karakieristika O
—— [ < —_— NU \‘ﬂ/
Kommentarer: [L[fw(/(;f/k ( L[ f Li-(

fals Swuc (2 Av per [ Fithe)

Mmpw Sl Sual bec vfﬂ’z/L(, &
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10

(i forhold til pltypen)

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivi
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




