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

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, brungjer eller
skallrester, Smaken kjenncs pa tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin cller smorkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebear, pasre,
eple, jordbees eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hstyere gjmringstemperalurer og visse gjerstammer,
Gjersmak/aroma - enten gjier i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
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/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verieren har talt over,

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakler er OK i
visse dltyper.

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 - fordrsakes av cksponering mol metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Piskyndes av haye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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.
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 fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest fipenbart i flaske-ettergjeret ¢l.
Set - grunnsmak - oppleves pil spissen av lungen.

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:
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Studium av flasken
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Poengguide

Fremragende (44-350)  Ekscpsjonelt 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, Omflattende forbedringstiltak kreves.
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kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
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O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el A —
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre, :

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse st f-]‘ “('ﬁ/f?ﬂ [4‘}7 ]l)‘q/ .9 // ha 1€ q /é
gjwerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur, iy 77 7
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeeret gl.

QO Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

—_—

'MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene skal —

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) C{j (50)

Jorbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide

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

0 .k Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.
Pasfeiya Bm (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

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjarbiprodukt)

0O  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

0O  Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjaering cller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smuk av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plasi, sprakende elledning,
gashind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el,
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjaringsmiddel kan bidra.

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
cple, jordbzer eller andre fruktige smaker, Forsierkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

O Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved live Lemperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.

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

U Kokte pronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjreringen har kommet igang for sent

g bakterier i varteren har tatt over.

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

Metallisk - forarsakes av ekspanering mot metall. Kan
ogsil beskrives som tinn, mynt cl, blod, Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne gronnsiker,
sherryliknende, barmnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og [yll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt [ visse
gierstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.,
Minsker med alder. Mest dpenbart i llaske-cttergjieret ol

O St - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen,
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (33-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjdres,

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

Problematisk (<2(0) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves,



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon dl
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/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Foriirsukes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg vorterkjoling 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. Forarsakes ofte av villgjir el,
bakterier. Kan komme av maitet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, paere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjmringstemperaturer og visse gjicrstammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gjxr i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

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

O Kokte gronnsaker/kiilliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjieringen har kommet igang for sent
og bakterier i visrteren har 1alt over,

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

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

O  Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pil huye gjreringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bgtlgepupp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m., og [yll
flaskene godt. Unngi varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer, Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ctiergjret al,

O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

L U ——
iy Sﬂ_g?ﬁ(.d(,_
Bty wiwe

(:j‘,u Ve (’N&’%

&omnmrkmliﬁkasjon (kryss en rute)

550 /o

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Norbrygg 0 SHBF QBJCP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flusken
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Vouge. [l Mikspde o Gk bt e
hudan, l{mkjﬂ Wit 1 &‘LMU;?-#(, I‘L_ﬂ:

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til allypen)

J_ (5)
Kropp/fylde O, CO2 —nivit O, evt wvrige karakteristika O e
Kommentarer: %1. lﬂr"ﬁ] ULVH(?; M}( ﬂ"‘fr“"(f] "\W* L’“’\,

r 4

(20)

l \
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer !_ (10

(i forhold til gltypen) T i ,1-\ ] !.n -
Kommentarer: L‘\ h“Q‘Y"{’ \ 1\ ! h“’f‘.{,\_{ M-UL .

Al g h}g@ Sidon, Hodon dhsrsy
N

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

Merk av i boksene § hpyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

4L_£k (5

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

Fremragende (44-50)  Ekscpsjonclt yperiktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel 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.



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hﬂycre
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrel\mng 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 pi tngeroten,
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smg@rkuramell.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bukterier.

0O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten cller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bukteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q Gjersmak/oroms - 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.

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

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og staken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for seat
og bakterier i verteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lygsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte beroende pA heye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
opsd 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 blpt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngfl oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd 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.

Q Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skirp smak. Grunnsmak

Dommerprotokoll

Konkurranse /l/ dix 2(/ 4 X Bryggets kode SS 0 (
}T,e M0 S ,;2_0 iia cz’/

[)4"’/«6"4 e !n.e

Gw‘Fq G drey eniie

Dommerkvalifiknsjon (kryss en rute)
Q Norbrygg QO SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

O BICP 0 Ikke eksaminert

Max poeng

O Annen

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

Kommentarer:

_1__(_ (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol 3,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

3

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) —/é (20
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt pvrige smakskarakteristika O

,p/umi«-‘_a . S‘V’JJ/J?J/ St

Kommentarer: 7 :
Ha e 05 53¢ _5,71,«,!,;4!{7114}(. (llqr’allaty'
7
S6im~ ,,V:’ f'lgt’f- gyl
[ f L
r/
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ____\2._‘_ (5)

Kropp/fylde Q, CO; —niva O, evt pvrige karakteristika Q
. . i u
Kommentarer: ‘F(J’l‘/- CU? ALl g
7:317? I/ébﬁkﬁ/&ﬁh?(jj‘

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

———O—“ (1m

4') by Fom

som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el I&{Eﬁsﬁﬂzflwp <a)
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ’
O Svovel - riltne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
'MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarene skal -
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) _ﬂ (50)
Sforbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
- for lite Fremragende (44-50) Ekscp'sj u'nclt Eypcri'klig. Lite eller i}agcn forbctliringcr kreves,
0 i Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe nivd 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

U Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)

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

O  Astringent/skallbeskhet - flelse 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 vinn,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smyrsmak - smar/margarin eller smorkaramell,
Foriirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

0O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av lplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forfirsakes ofte av villgjer el.
bakierier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebiwr, pre,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h¢yere gjxringstemperaturer og visse gjerstammer,

O Gjersmakfaroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
summensetninger som appstir ved lave temperaturer,
Piivirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjwring minsker effekten.

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

0 Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjieringen har kommet igang for sent
og bakierier i verieren har tatt over.

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pit hgye gjweringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsit beskrives som tinn, mynt el. blad. 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 bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pa 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. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til metkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstamimer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjieret ol

O Sat - grunnsmak - oppleves pi spissen av wungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse UM ’\O O K Bryggets I\odt

Konkurranseklasse é (\-6(1‘5 S 0’65
RAnLE /e

T(/Lm.‘f‘—' B-*’ (251/(;_

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0O SHBF

T

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP 0 Annen O Ikke eksaminert

____Max poeng

Studium av flasken

@ik[ig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

i (12)
Malt humle O, estere O, fenoler O, alkohu@
4

evt pviige karakteristika
VIS S Dav St

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)
lergWﬂ@. skumfasthet O

; 3)

Kommentarer:

_/L (20)

Smak (i forhold til pliypen)
al[@ humle O, etiersmak O, balansgET, )

evt gvrige smakskarakteristika O

UTC Tk Wi/,
Meve Ay BLL BdnE
1N LM—VUI%

L(S)

Kommentarer;

Fysisk falelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kroppfiylde @CO: —nivit @x evt gvrige karakieristika O

Kommentirer:

Drikkbarhet og pgenerell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til altypen)
Kommentarer:

_CT_ (1)

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
0O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

L/
59 e

Poengpuide

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

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

Dommerprotokoll

O  Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt) Knkiiriarise ” ""’L 1 Dﬁg Biysaels ods 55 G ‘ {#

O  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere = > .
alkﬂ]}oler. Varmende smak. . Konkurranseklasse W S f L.iz!{i‘ SP{S /’ﬂ— g‘-—

O  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori DLL‘?)‘}U.
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av \{ d{? ‘\0
maltrester, for lang mesking, skvlling med for mye vann, . & D ({ A
for varmt el. hardt vann. Brosien sy ,{A‘- p &

2 Bt o s bl | it s )

O Diacetyl/smprsmak - smﬂrlm;xrga;in eller smarkaramell. { Norbryge O SHBF U BJCP S Annen B3, kiee Slesprine)
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
baktericr. = = : —MMax poeng

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i O Rikiie '_“ e sl Bitlinaazcad. Bl ciliciior: o
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall ARG SRS R ESEE e IR SR e,
bakteriell infeksjon. K orifisie

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fulgende i R
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, ryk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer cl, Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) (() 12)
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av NI . il D esiere 0. fenaler 0. alkohal O —_— "
rengjgringsmiddel kan bidra. o avri."c k'lr'lklc;"[‘i.lik'l a ' !

0O  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare, s o T
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med T L/H' BM"LWQ I/\& | ﬂr\W-, ,(,g/(—\
hayere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer. :

O Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har j“{/‘fq 617"1/!("\1 A "V}ﬂ“’lt VLQAQ haﬁM I’L‘-\/\«Lv O-r
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjicr
for lenge uten omtapping. Mmy‘{ Lhuv . H“V \[LZLL m;_;i’

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

Ikke beskt/bittert.

O Kisletake (chill haze) - prolein-tannin- Utseende (i forhold til pliypen) } 3
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, klarhet O, sl\umidslhu Q I
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjxring minsker effekien. Kéitisnisie E{H’ ;Tp.ae k]ﬂﬂﬂ}i ldj«_n,’ rle,.\!‘ ﬁuﬂ.‘,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ’ ]
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjreringen har kommet igang for sent '
og baktericr i veirteren har tatt over. Smak (i forhold ti] gltypen) ‘ 7‘ 20

O Kornsmak - smak av rent sikorn, Viss karakter er OK i Malt Cl. humle O stiemsmak O balanse. 0 -
visse altyper. e R R

0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av o, @ige aoikskankionsitka )
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. T — P.qlt. {w ﬂ'lu{}b M w,{ | hh-:.\,!é‘r’ Pj’
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hpye gjeringstemperaturer. V\G"ﬂ ﬁ?\@l_(’ (4‘91?1'4'\#‘ K{%‘Uﬂ LU\T §@}-

Som accton el. tynner.

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

Q' Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli -
vmakng, som higl bﬁlgc[.)ﬂpp. il arpnasaker, s Fysisk folelse i munnen (i forhold (il plypen) S (5)
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygencksponering Kropp/fylde O, CO2—nivi O, evt ovrige karakieristika O

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

flaskene godt. Unnga varme! K ommentises lkﬁl}’ LAL{{GLM lb\,\f{ Bi@‘\ 1‘LuhlJﬂld§M

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatics
pit siden av tungen. Kan bero pi averdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
ka]smmk_lund eller magnesiumsulfat (Epsomsale). mm, Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 {10y

O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til elypen) M p g
som opplcvc.‘f p:ii siden av tungen. Pz"imlm_ler om eddik el e Smmcninror: i\lq (bj_,\ ﬂui, %/M’ ] \A& J
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ] i

0O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse SO‘*L#P_ ‘ ab@" Wﬁr V»fj‘ !}fl,{fwif/.
gjerstammer. Kommer an pil gjeringslemperatur.

Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-etiergjeret pl.
O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) L} } (50)

forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for niye

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 -
O  Allkehol -

O  Astringent/skallbeskhet -

Bittert/beskt -
Dincetyl/smorsmak

O DMS-
O Fenolisk

O Fruktig/estere

0O Gjzrsmaldaroma -

O Humleoljer

O Kjsletike (chill haze)-
U Klorofenolisk -

0O Kolkte gronnsaker/killilmende

Kornsmalg
Lysskadet -

O Lesemiddel -

Metallisk -

Olksidert -

O Salt

O  Sur/syrlig -
O Svovel -

O Set-

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
= Jor lite

0 passe nivd

+ for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggpets
kode

Konkurranseklasse ﬂ/ﬁ Q()ﬂ ? SSO ( 6
Underkategori —j.{’uf’f’/’(;? _r,};:ﬂ.f e / ‘7}/
Dommer (navn) (70"5 Av \J(l}yl’ﬁ M SAA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0O SHBF aBice Q Annen O Tkke ck!:‘lml!lel‘l

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) / [! (12)
Mait O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evi ovrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til oltypen) 2 3)

Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer:

Smalk (i forhold til eltypen) / (; 20y
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt ovrige smﬂmknmktcrlqtlkn a

Kommentarer: lL" YQ’l/ /47& %-—’e/ o 0/01"’1/41 o=
u;}/ /‘—17”} _FW/[‘IL)Q"/

Fysisk folelse i munnen (i forhold til eltypen) ; (5)

Kropp/fylde O, COz-nivi O, evt ovrige karakteristika O

Kommentarer: -"" 1[ 7[_ 6' C ﬁ }7/ "'4‘ S g

é}ﬂ/f’ﬂ— '/1/ yﬂ/ﬁ#fb« /7J7L

Drildibarhet og generell vurdering, forslag til forhedringer
(i forhold til oltypen)
Kommentarer:

1 (10)

Totalpoeng (50=max) y '2 50

Poengguide

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

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

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

bgloik of bbif



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av greinne epler (gjrbiprodukt)

0O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak,

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd wngeroten.

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

U DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg vorterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av cn cl. flere av fulgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el,
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebear, pere,
eple, jordbar cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjwrsmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kijoletike (chill haze) - protein-1annin-
sammensctninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien,

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

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

0O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa haye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfut (Epsomsalty mm,

Q  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 - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pa gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjaret @l

O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).
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Poengguide

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

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

Problematisk (<20} Problematisk, defckt. Omfattende forbedringstiliak kreves,



