Karakteristikk-definisjoner

a
m

Q

Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.,

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. hardl vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer cller
skallrester. Smaken kjennes pi wngeroten.
Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakierier.

DMS - sit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking cller for liten ryrlighet i
kokingen, treg varterkjgling cller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av flgende i
Kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebir, pare,
cple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjwringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @1 som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Logsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofle beroende pi hpye gjwringstemperaturer,
Som aceton cl. tynner,

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsil beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som alet eldes.
Pdskyndes av hyye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsall og oppfattes
pii siden av tungen. Kan bero pé overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsilty mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre,

Svovel - ritne egg, tente lyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pil gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret pl.
Sgt - grunnsmik - oppleves pi spissen av lungen.
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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 hpyre kolonne slik:
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Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjzrbiprodukt)
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 e, hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tGngeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

O Fruktip/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr 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, Unngl klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren 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 likmende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tyaner.

0O 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.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varmel!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pil 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.

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

O Sgt- grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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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 gjeres.

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

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



Karakteristikk-definisjoner

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

O Astringent/skallbeskhet - filelse 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.

O Bittert/beskt - kommer [ra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pil tungeroten.

Q0  Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smprkaramel],
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 vorterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeheer, pre,
eple, jordbar eller andre [ruktige smaker. Forsterkes med
hssyere gjeringstemperaturer og visse gjmrstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @] som modnet med buansats av gjer
for lenge uten omiapping,

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

O Kjeletike (chill haze) - protcin-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave tlemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.

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

O Kokte pronnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kemmet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

O Kornsmak - smak 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 karakter,

O Lesemiddel - smak og aroma som kammer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hoye gjreringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsukes av cksponering mot metall, Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

0O Oksidert - uggen, innestengt, gummel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes,
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

O Svovel - ritne egg. lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest fipenbart i flaske-ettergjieret @l,

QO Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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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 gjures.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse 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, brungjer cller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,

O Diacetyl/smorsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bukiterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere 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.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebear, pare,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjmrstammer.

O Gjmzrsmak/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.

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjiering minsker effekten.

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

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

O 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 kasakier.

Q Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pil hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk wistyret,
Oksidert - uggen, innestengl, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes,
Piskyndes av hayc lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngil oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngdl varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pi gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol

O St - grunnsmak - oppleves pi spissen av lungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

= for lite
0 passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max) 3@_ (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
o

a

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tingeroten.
Diacetyl/smprsmak - smar/margarin eller smerkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
summensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngdi klorest vann,

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren 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 pi heye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, pammel, Utviklesi ~
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjaret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse ﬂ/lw Q"OU ? Bryggets kode MC 00 Z

Konkurranseklasse

Underkategori

603{_9{ "

Dommerkvalifiknsjon (kryss en rute)
& Noarbrygg O SHBF

Dommer (navn)

J g en s e,
7

aBicp 0O Annen Q) Ikke eksaminert

Maux poeng

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

Kommentarer:

_g__. (12

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

IQL/- 'F’"‘///?\&’),'
/

Kommentarer; g

Utseende (i forhold til pitypen) __3__ 3)
Farge O, Klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer;

Smak (i forhold til gltypen)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evi pyrige smakskarnkteristika O

Kommentarer: Av_f M@S}-’]{‘?/ hy 2 %L’f{ué'“ Gk

Mf/{j '(‘b'v })c/%//%/ S Ul hﬁﬂaﬁ kamh«,{ﬂf//

A CLM'{I/"Z étf-’

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) s (5)
Kropp/fylde O, CO2—nivi Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer q (10)
(i forhold til gltypen)

Kummentarcr

V-L;/Afé//'il /7r"t7 S5 (Mm quCA’(L'-"‘ f—rz-,.-17)

Aor. s,

@A

WL\y [y,@méhf '1[6’1//(7{5)%_{’»’{’

(j’-'c/ l/,(f/ 1A/!/(J”

(=]
§e

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

Y0

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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

f‘f,/ﬁ ﬁ,{"(‘/eqfd



Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjxrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pii tungeroten,

Q Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smarkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - sy, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking cller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme [all
bakteriell infeksjon.

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, piere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

Kokte g g,rmmsqkerll\a[h}mendc - aromacen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og baktericr i verteren har tatt over.

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

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

O Loesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjzringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.

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

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

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

QO Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi 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-ettergjreret pl.

QO St - grunnsmak - oppleves pi 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 hoyre kolonne slik:

- for lite
¢} passe nivi
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse /u M Q‘OO g Bryggets kode M L‘ O 02

Konkurranseklasse Mﬂ(’l‘—- L&{ﬁb@/

Underkategori
Dommer (navn) T‘A(_'}Mﬁ \R_OJ’Z{}Q/

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

a Bicp O Annen O Ikke eksaminert

—_— — _ Max poeng

Studium av flasken
Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter, ctc.

Kommentarer:

Bouquet / Aromu (i forho llullypcs)}/’ /2) (12
szill(@g?l:\l::a!\[cr;:tz a fenoler %knho@
MAMAM_ LoE ph Wur /e
Lie T uAsrualc7Tense zsz,c, e
SCWATIZ , Mo AL L ALT

a3

2 )

Kommentarer:

Utseende (i forhold 1il gltypen)

Farge G klarhcl @ skumfasthei 2D

Kommentarer:

Smak (i forhold 1l altypen)

d]l@humhé] clier: smdm‘aldnqc Qa,

/ g (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

RNA C Bl spmc oz- /
SPET RIA el AU

Kommentarer:

-~—

Y ®

Fysisk fslelse i munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde WO: —nivii @vl gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ? (1
{i forhold til gltypen)

FUGBTNE | AllemA
TRELUCSA_ Mo e
fewen®y . fin UTT 5|
AEERL IS ceT. DL S

Totalpoeng (50=max) z ; (50)

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)  Godiakbar 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 grenne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effckt av etanol og andre hipyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av
munnen, som § bite 1 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, brungjaer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smur/margarin eller smgrkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

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

O Fenolisk - aroma og smak av en cl. Mere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik, Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan kamme av maliet, Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra,

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pare,
cple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjiersammer,

O Gjersmak/aroma - enten gjwr i lasning (som ikke har
sedimentert) eller #l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
summensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.

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

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over,

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pi hgye gjieringstemperaturer,
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 wlet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt bislgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av wngen. Kan bero pii overdrevel
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 - ritne egg, tente Tyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pil gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etlergjerel gl.

O  Sot - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0] passe niva
+ for nye

Dommerprotokoll
NM Q.00
Mk Lugac

ﬁ;ﬁY (e (J\@U/\fo

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
EF Norbrygg O SHBF

Bryggets kode *MLDD_S

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

O BICP O Annen Q Ikke eksaminert

— Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (j forhold til glypen) C{ (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: Di}'!lUJ\‘ mm‘{—mmﬂ- VP/U;)IIL[I/[,M M"“’\v
hunden oy et g,

Utseende (i forhold til ltypen) _i_ (3)

Farge O, klarhet Q, skumfasthet O
'H'l- \w !hﬂ,bk. r h.:'-f \‘U(L‘f"r. fﬂ“H 511}"“'\_.

Kommentarer:

_L (209

Smak (i forhold il altypen)
Malt O, humle Q, etiersmak O, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommt_nl.lrer nlMi-b{{q! h\"h'\' ‘b(- i, Hh’wt (LLH_
Fink 5 pn«q be Nebppngd, mﬁmh Dlitel.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til ghypen) (5)

Kropp/fylde©, CO.—niviBrevt avrige karakieristika O

Kommentarer: VWW hit h’ht &] \fﬂmd;l? L :I:]"L l/iﬁ/l’lf)u"b‘ﬂtﬂ
Mav ) bduﬂnldm'-

Drikkbarhet og gcnerel[ vurdering, forslag til forbedringer (10)

(i forhold 1il ¢ltypen) l'..l MAL\.‘J’ DT \.Q/lr d%d 6_6[{

Kommentarer:

‘ﬂmtlnufm\wi’ % ll%% \qwf

Totalpoeng (50=max) 3 3 (30)
Poengpuide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

0 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, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pd tdngeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier,

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten raclighet i
kokingen, treg varterkjpling 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. Forarsakes ofic av villgjer el.
bukterier. Kan komme av maltet.. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
semmensetninger som oppstar ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekien.
Klorofenelisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngil klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren 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.
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.
Oklsidert - uggen, innestengt, gammel, Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q  Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (berdsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mim.

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,

0O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjmeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl.

Q Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse /'/{l/( 9“00 2 Bryggets kode [L/(C' OOS’

Konkurranseklasse (w G L( : ‘ [ f‘} 2 il ol

Underkategori -

Dommer (navn) GCfﬁ .(?’-’ il J Cfl/(,:;._@f—:],,c’é-‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbryge Q SHBF 0 BICP O Annen 0 Ikke cksaminert
‘ | Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

6

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

Kommentarer: ﬁ/L./qj S @4 /7[ l Gy A

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

3

Kommentarer:

_i (20)

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

Kommentarer;

Fysisk falelse i munnen (i forhold il gltypen) _s_ _ 3
Kropp/fylde O, CO2-nivi O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

_1 (1o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
Sforbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

= Jor lite
0 passe niva
+ for mye

2 e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
]

Acetaldehyd - aroma av grpnne epler {gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell,
Forirsakes av [or tidlig avbrult gjering eller av
baktericr.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. Mere av fulgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofle av villgjer el,
bakterier. Kan komme av malte. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, piere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjmringstemperaturer og visse gjrerstammer,
Gjrsmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletake (chill haze) - protein-lannin-
sammenseininger 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 mikroorgunismer. Unngd klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjmringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

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 pi hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - foriirsakes av cksponering mol metall. Kan
ogsil beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengl, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt balgepapp, riitne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsall og opplaties
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalo),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Bipradukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringsiemperatur.
Minsker med alder, Mest dipenbart i flaske-ettergjeeret pl.
Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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tudium av flasken
a iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad,

Dommerprotokoll

MM ng Bryggets kode
Konkurranseklasse M@(h‘ Lﬁ‘}@(
Underkategori

Dommer (navn) WETVMS @éﬂ)ﬁ._/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg Q SHBF

ML OOS

Konkurranse

O Bicp O Annen O Ikke eksaminert

___Max poeng

fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til ¢ltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
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Kommentarer:
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Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/lylde87T0O; —nivil @:vt gvrige karakleristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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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 hpyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

Fremragende (44-30)  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)  lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



