stikk-definisjoner

«aldehyd - aroma av grénne epler (gjzrbipredukt)
alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.

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

QO  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forirsakes av for tidlig avbrutt gjsering eller av
bakterier,

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

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

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

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

Q0 Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetminger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gj@ringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metail. Kan

ogsé beskrives som tinn, mynt el, blod, Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygencksponering
ved all pnmping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngi varme!

Dommerprotokoll
Konkurranse /VM Q{Q&? & Bryggets kode L'ﬂ T 09}

Konkurranseklasse __ Y S "?ia‘

Y
Underkategori k geseH
Doramer (navn) Km [ “I%gy a4

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

KNorbrysg 0 SHBF Q BICP Q Annen 0 Xkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
(V24

Kommentarer:
Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) —q (12)
Mait 0, humie O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: N 062 $ P?VM,&
Utseende (i forhold til gltypen) S 3

Farge O, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: & K

Smak (i forhold il gltypen)
Malt 0, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika [J

Kommentarer: L;ﬁ S_gf'f" i.;#' éﬁ\‘/” ‘FG{?

AL{ @0

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, COz—niva Q, evt gvrige karakteristika O

_L )

.Kon‘nnentarer: 03{; i"'?}[ /S;e, C‘gﬂ f

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), 5_
kalsiumklorid eller magoesiumsulfat (Epsomsalt) mm, Drikkbarhet o : . :
. i g generell vardering, forskag til forbedringer I 2 A | | 1)]
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen) r . ? k @
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el Komrmentarar: f._;‘[]/ '-fm., o e & /.(’CA 09
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ’ ~ . 7
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ifﬂ Mol TOAK . K@\“!S&}‘( e ff j,a f{é_
gjerstammer, Kommer an pi gjeringstemperatur. T/ 7 =
Minsker med alder, Mest penbart i flaske-ettergjzret gl. mg/[( .
0O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommeniarer
pa alie kriterier. Kommentarene skal 5
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) —!‘S (50
forbedringer),
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
— for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
0 . e Meget bra (35.43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig, Mange tiltak kreves.

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



_istikk-definisjoner

.ctaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzerbiprodukt)
Alkohol - allmennr effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak,

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiagjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
multrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l. hardt vann,

Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin efler smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av
bakterier.

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

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gi®rstammer,

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

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

WU Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

Kokte grgnnsaker/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 sdkorn, 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.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el, tynner.

O 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 glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng# oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natritmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomgalt) mm.

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

O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gieerstammer. Kommey an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-cttergjeret gl

[ Sgt - grunnsmek - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse MH - Mﬂ 3 Bryggets kode .-/4' OO I

Konkurranseklasse

Underkategori

lupt. Qle .
WK dsen

Dommer (havn)}

oE K

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) ,
O Norbrygg O SHBF 4 BICP M Annen O Ikke cksaminert

Max n,

Studivm av flasken

Q2 Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, ete.

Kommentarer:

oK

Bouquet / Aroma (i forhold il gliypen) g"j' 1z
Malt Q, humie 0, estere O, fenoler O, alkohol 0,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: __ (& vefv~e G‘ik .

%mc N -?Qvﬂ“ i;\f;m, 4;#& 2

Utseende (i forhold til gltypen) B »
Farge U, klathet O, skumfasthet O

Kommentarer;

Dre .

om&cyim dheddloe ot

Smak (i forbold til gltypen) j_ (20)

Malt 0, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: &4? - Q@ . @—WF. 5 fé’lé 8] M‘ .

Lt Rt €O,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 s (B
Kropp/fylde O, CO2—niva Q, evt gvrige karakteristika &

Kommentarer:

ke Lellldrldeeben,

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedrmger é 10

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

I idharmenunie.

%m‘g’zgi @ﬁ /{zﬁ, & ﬁg kzgmﬂ L

!‘

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

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

0) passe niva

+ for mye

Totalpoeng (50=max)

_ﬁ 0

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 1 typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

z



-ristikk-definisjoner

acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

0O 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,

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgrfmargarin eller smerkaramell.
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 rgelighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

0 Fruokiig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,

[ Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsais av gjer
for lenge uten omtapping,

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

O Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer. -
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kior og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

U Kokte grennsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. 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,
Lygsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperatarer.
Som aceton el. tynner,

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

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

Q1 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen, Piminner om eddik ¢!
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjeret gl.

0O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,

Dommerprotokoll
NH 2078

Konkurranseklasse I us ﬁ(l

Konkurranse Bryggets kode M oo i

Underkategori ; L‘-

e

Dommer (navn) (\ E

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) .
Q Norbrygg Q SHBF U BICP 0O Annen ,ﬁ' Ikke eksaminert

Max poeng

Stadivm av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: C'E

1t w

Bonquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humlelﬁ estereﬁ fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gliypen) __.3 3
Fargc'jé, Klarhet &, skumfasthet Kl

Kommentarer:

B
Smak (i forbold til gltypen) I
Malt O, humle i, etrersmak §§, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika [J

Kommentarer: L“a’ ug‘%ﬂ-ﬂfc} tﬁj’

3
Fysisk fglelse 1 munren (i forhoid til gltypen) 3 )
Kropp/fylde Q, CO;—niva L, evt gvrige karakteristika (3

Kommentarer: ‘liH' u“- CO: “ lnra f beo m%’\j

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ? (10}
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

L. “loft ¢ JAsk™ wok

H%Q huwmaly 1 \o}'.w Ui re

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

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

passe nivi

for mye

+ O

Totalpoeng (50=max) i&‘._ (50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Ekscpsjonelt 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, Omfatiende forbedringstiltak kreves.



«eristikk-definisjoner

scetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjmrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.
Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrestet, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller

skallrester. Smaken kjennes pi mngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgiyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer,
Gjmrsmakfaroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

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

Kokte gronnsaker/idilliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

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

U 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 pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Q

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh 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 pé 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 el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll
Konkurranse E/V /1 mg— Bryggets kode L‘A-w 9‘
Koilkurranseklasse L—y 3 ’?i—({

Underkategori _ JXR2EK ARt
Eory - [royas

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
J@Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

 BICP 0 Annen 0 kke eksaminert

_.Max poeng

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

N YL

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g (12)
Mait Q, humle 0, estere Q, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: [f?ﬂﬁ/;qg' v b@V A”Akﬁcy
W
>/f)445

Utseende (i forhold til gltypen) 9\ 3
Parge O, Klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: MZC/M /C rﬁﬂ Aq S l""""’l . Af 9’5
Loy m $les o «W s/

]~

Smak (i forhold til gltypen) 20)

Malt Q, humle Q, ettersmak O3, balanse O,

L‘Zﬁf:ffmf'mﬁ% Bow poit/on .

%k - Shr/f%

_L &)

Fysisk fglelse i mpnnen (i forhold til ¢ltypen)
Kropp/fylde Q, CO,-nivé O, evt gyrige karakteristika O

WNoe oshimens

Kommentarer:

Drikkharhet og generell vurdering, forslag til forbedringer {a (10)

Kommengres V Unae W/ éwalr@ bolpntrs~

for &

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

_ Bl en

Totalpoeng (30=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 (20-27y  Ikke typeriktig, Mange tiltak kreves.

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



.ceristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering cller av
bakterier,

DMS - sgit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eler for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fali
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan hidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer,
Gjeersmak/aroma - enten gjeer 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.

O Kjeletdke (chill haze)- protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unnga klorert vann.

O Kokie grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

kammer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hpye gj=ringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

U Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

Q

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng# oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
fiaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsait og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmkiorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiagjoner til melkesyre el eddiksyre,

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

Dommerprotokoll

Konkurranse N H &0’08 Brypgets kode _LA&
Konkurranseklasse L'LtL ale

Underkategori K"@ kb&qu e r’(

Dommer (navin) ie" 'KEJCJ&Q &M/\ - '

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) s
0 Norbrygg 0 SHBF 0 BICP JAannen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av Aasken
O Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer; @L— ®

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g (12)
Malt I, hamle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: ’L \& JL-&VLC b ME . - »

( Fan_ codior L A—g.m’tf/( )

—— ! i~
P

Utseende (i forhold ti] gltypen) 2 3

Farge 01, Klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: _¥1 &€ M/(-GJJ *
Shimnet  fHE  bruat . W%ﬂhe@hﬁ&:

Smak (i forhold til gltypen) _.‘5_ (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: e { mn&[tzﬂ EA Cﬁ@r

MP&M bl het .

»

Fysisk fglelse i munnen (i forhold i1 gltypen) é (5)
Kropp/fylde Q, CO, —niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Ebtt d-{N e WW

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer -?— am
(i forkold til pltypen)
Kommentarer;

Et Q0o nmenele ol .
?Jar‘ih@o:é_ WMEMWA.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0

+

Jor lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (5.0=max) éé; (50)

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.



«eristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, son 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 vanm.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester, Smaken kjennes pi tungeroten,

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, orter.

Ikke beskt/bittert,

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

O Kokte grgnnsaker/kifliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeeringen 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 arorma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gizringstemperaturer,
Som aceton el. tynner,

O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan

a

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritme grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt sminner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero p3 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsal),
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
gizerstammer. Kommer an p# gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 3penbatt i flaske-ettergjeeret #l,
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivi
for mye

Dommerprotokoll
NH 2008

Konknrranseklasse LP}S cale

Bryggets kode ZA‘ CO&

Konkurranse

Krike baral

Underkategori

Dommer (navn)

Cn P)}@“f‘/\

Dommerikvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF OBICP  QArmen M Tke eksaminert
.. Max poeng
Studium av flasken
\Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer: 0¥,

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

Kommentazer: _Dﬂﬂ,k‘h:‘) T %

Utseende (i forhold til gltypen) _fa‘_ 3

'Farge X, klarhet O, skomfasthet O

Kommentarer: Dl ﬁ/{'\\f\’ r@d. ’{af 539.» au"k de‘{ﬁf

P
I3
Smak (i forhold til gltypen) ﬁ 20)
Malt 00, humle O, ettersmak [, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
Kornmentarer: -P\l ﬁ‘{f f'u)r 6&(]%&&'« ‘fﬂ o %jﬂ}-
hoe. 5D 1 ;

v =

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz—niva 0, evt gvrige karakteristika O

b |
ﬁ_& ®

Kommentarer;

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5—

(10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
Totalpoeng (S0=max) __% (50)
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.



«eristikk-definisjoner

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbratt gjeerng eller av
bakterier.

&1 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking efler for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik, Forfrsakes ofte av villgjer el,
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, paTe,
¢ple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
atkoholer ofte beroende pa heiye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

U Metalligk - forfrsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ntstyret.
Oksider - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bk
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
fiaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken sal minner om bordsalt og oppfaites
pi siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduks fra visse
gi®rstammer, Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 3penbart i flaske-ettergjaret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tongen.

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

Merk av i boksene i havre kolonne siik:
- Jor lite

0 pusse nivd

+ Jor mye

Dommerprotokoll

Konrranse VM POOE pryggets kode ['i oY
Konkurranseklasse___L-7°5 AL I

Underkategori ENG. STreene 172 77Gx

Dommer (navn) KT Fre 87V ;

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbryeg { SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

_Max poeng

Stadium av flasken
O Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsprad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer: M

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

evt gvrige karakteristika 0 )
/4%&/;5“ . /7&@1&;/5/'

Kommentarer: /V L.

bifer ulchstel- -

i (a2

_3_ 3

Utseende (i forhold til pltypen)
Farge [, klarhet O, skamfasthet O

e fn

Kommentarer: 4

Smak (i forhold til gltypen) _./ 5 _ 20
Malt 3, humle O, ettersmak 0, balanse 0,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: %ﬂﬂﬂe, '/W/_ M W&?A
mrn;?&"ﬁ éxﬁféff 5‘-‘; noe My~

ap%ﬂw,{;}:"w/

i 3

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz-nivi O, evt gvrige karakeristika O

e
Y s

Kommentarer: IJ ' f

(i forhold til gltypen) %,4 e I/W

KEE:M , rtn  ers ShorF e~

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til ?edringer : ‘% am

_'35__ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonel typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves,
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-3d)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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



«eristikk-definisjoner

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

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

Ll Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pA tungeroten.

I Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering elier av
bakterier.

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

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

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

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

Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetinger som oppstir 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. Unngi Klorert vann.

0 Kokte grennsaker/kélliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kammet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

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 pa hdye gjeringstemperaturer,
Som aceton ¢l. tynner,

O Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall, Kan

Q

ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av h@ye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret gl.
S¢t - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N H 9-50 B Bryggets kode L'A oc "-{

Konkurranseklasse L-‘U!fl af(-l—

Underkategori ﬁhq . Séﬁ—r'cmc,?\ %:U_U' -

Dommer (havn) éE K:: - ; KA

I.:’.“Eé?.f:,'fg‘;“'im‘”j“'a“é’éﬁ; n OBICP  GAnnen O ke eksaminert
_Max poeng

Studium av flasken

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

gle

-

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 4,

JL (12)
evt gvrige karakteristika O

ma,qw‘avnm . LtE entes
e TG Aokt go;;oxﬂu e bk

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet 0

33

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) —nf 5 20y
Malt O, humle O, ettersmak 0O, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika 0

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 ()
Kropp/fylde O, COz-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

T e

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne skik:

0
+

Jor lite
passe nivéd
for mye

3 g (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Meget bra (3543) 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.



ceristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

O Alkohol - albmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munner, 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 tungeroten.

O Dincetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lésning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

O  Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinagjon av

Klor og mikroorganismer. Unngé klozert vann,

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

U Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.2. eksponering av

dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjzringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

U Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan

ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innesiengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapyp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
varmbehandling med natrinmklorid (hordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 2092 Bryggets kode L;\ GGH

Konkurranseklasse l—"ls _63-{1

Underkategori 2§ - S‘—fﬁ‘t} U‘ﬁd
Dommer (navm) C- 6}?5"‘%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) _
O Norbrygg O SHBF G BICP O Annen ﬁ]kke eksaminert

Max poeng

Studium av fRasken

MRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ctc.

Kommentarer: w

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) ﬂ (12)

Malt O, humle 0, estere O, fenoler [, alkohel O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: "P\uﬁ":‘t} im m( iO\, JJ‘WLSW

Utseende (i forhold til gltypen) —_6 &)
Farge @, klarhet @), skumfasthet B

Kommentarer:

Smak (i forhold til pltypen) (P.1)]
Malt Q, humle 0, ettersmak O, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O .

Kommentarer: %! la'{ S@AM"& »

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) ! 5)
Kropp/tyide Q, COy —nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer;

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 an

Q0 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. )
O Svovel - ritme egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj®rstammer, Kommer an pé gieringstemperatur,
Minsker med alder. Mest fipenbart i flaske-cttergj®ret g,
Q Spt - grannsmak - oppleves pA spissen zv tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pi Totalpoeng (50=max) L{G __(50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 .o Meget bra (3543) Typerikeig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer."
+ Jfor mye Drikkbart ~ (20-27)  IJkke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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



.ci'istikk-deﬁnisjoner

-scetaldehyd - aroma av grenne epler (girrbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer efler

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Fatérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

DMS - sgt, 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.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

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

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann,

Kokte grgnnsaker/iilliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

visse gltyper.

Q Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.,

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

0gsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

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

Dommerprotokoll .
Konkurranse /(‘M m gk- ' Bryggets kode L‘%@ @6\
LYs A
174
HKsT1e Feoviny

Dﬁmmerkvaliﬁkasion (kryss en rute)

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

orbrygg 0 SHBF Q BICP O Aanen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc,
Kommentarer: @ 1{

Bouquet / Aroma {i forhold til gltypen)
Malt O, humie 0, estere 01, fenoler O, alkohol Q,

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

Kommentarer: Pﬂwq 5'/ }‘/é M/‘LE/ (91/'3;/, NO@W
Yoabife-" | Lc{/a:ﬂss:&%e e b=

15

Smak (i forhold il gltypen) 20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O3,

evt gvrige smakskarakteristika [

Kommentarer: 8/91 £

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) i__ &)

Kropp/fylde Q, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: W

l (10)

Drikkharhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak i forhold til glt
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el Igon?;n:ntarer? ypen) p
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. '
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret g,
U Sst - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal —
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) _‘3 b_ (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
o i Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niy Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27) Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



-cristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjrbiprodukt)

-1 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - falelse 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

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

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

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert,

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensethinger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging elier gjering minsker cffekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kior og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

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

O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er QK i

visse gltyper.

[ Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponeting av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hgye pjeeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan

o

ogsd beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel, Utvikies i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Sraken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, rime grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngs varme!

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

Svovel - riitne ogg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
8¢t - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivi
Jor mye

Dommerprotokoll

Konrramse _N M 008 Brygetskode A 005
Konkurranseklasse Lu‘.a Ala,

Underkategori LPA

Dommer (navn) sii B}ﬂ&' A’&—L{/\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg U SHBF aBICP @ Annen [ kke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentazer: O'tL

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) QO ay

Malt Q, humle O, estere 0, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarers __ OW - svale. leaydde s

Utseende (i forhold til gltypen) : __i_ 3)
Farge [, klarhet {0, skumfasthet O

Kommentarer:

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

A A
evt gvrige smakskarakteristika O i -
Kommentarer: G}rﬂw b—ﬂm; P H&A K"QM "-lﬁf

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/iylde O, COy~nivi O, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

_F aw

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

Bor ol deldon LN -

Totalpoeng (50=max) 3F oo
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)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart ~ (20-27) Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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



—eristikk-definisjoner

cetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
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, brongjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarameil.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik, Forfirsakes ofte av villgjr el,
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjmrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping,

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert 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.

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,

L Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q Metallisk - forirsakes av eksponering mot metail. Kan

ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Ofsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli

Dommerprotokoll
NH 3003

Konkurranseklasse L“ﬁ e

i Pk

Konkurranse Bryggets kodm OU >

Underkategori

Dommer (navn) ( ' g:)@“'“"\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Notbrygg O SHBF Q BICP J Annen aXQ Tkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

& Riktig steirrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc. i
14

Kommentarer: @— !W»Uv\. ‘g@!" L‘Q“’ oxr [ ) s}

7

-

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) g (12)
Malt O, humle 0, estere O, fenoler &, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) _3 3
Farge O, klarhet O, skumnfasthet O

Kommentarer:

ms 20

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

Kommentarer:

o ; 2
;’;;;ykt]lji’ns:ﬁ blg;;iiglc!’appbm? iﬁnﬂsﬁ%poncring Fysisk falelse i munmen (i forhold til gltypen) ~ ®)
e eler. 4 Oxsyge /iylde O, CO; —niva Q, ev pvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll Kropp/iylde 0, CO; —niva O, evt pvrige s
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer:
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og appfattes omimentarer:
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), 9»
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer 10
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gruansmak (i forhold fil ;alfyfi:?l) & & . o
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. '
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaret @l.
U Set - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) ﬁ_ (50
forbedringer).
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
- for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o e Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe nv Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. *
+ Jor mye Drikkbart ~ (20-27) Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



oo

«teristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjerbiproduke)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et dreeskall. 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.

& Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Foréarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
cple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjecrsmak/aroma - enten gj®r i lgsning (som ikke har
sedimentert) €ller gl som modnet med bunnsats av gjer
for Jenge uten omtapping.

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

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gj®ring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

0 Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. 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.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjzringstemperaturer.
Som aceton e, tynner.

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgi bplgepapp, riine grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Dommerprotokoll

Konkurranse N " FooF Bryggets kode //‘-‘4 086
Konlkurranseklasse LYs Arer

Underkategori ! / Dﬁ’

Dommer (navn) __ LT -FrRoy

Dommerkvalifikasjon (ktyss en rute)

orbrygg { SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

([ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) —.___/O 12
Malt U, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteris::ika a
Kommentarer: CQ@&(, lﬂ?y-e’ hm /-e,ol/vﬂnﬁ _

2

Utsggnde {i forhold til gleypen)
Farge O, klarhet 00, skumfasthet O

Kommentarer: ﬁf&\ f"l{:;f é Sﬁwa

_Lé (20)

Smak (i forhold til gltypen)

Malt O, humle O, ettersmak &, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O %

Kommentarer; éﬂ'}l. , P ’4‘ A(m % A’MM {"e%
Fysisk fulelse i munnen (i forhold til gltypen) L‘D =)

Kropp/fylde Q, CO;-nivé Q, evt gvrige karakteristika O

24

Kommentarer:

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
Ppé siden av mngen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), f
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet Il verdering, forstag ti forbedringer 10
O Sur/syrlig - skatp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak (ir;orhoi;«l; il ’;fyf;ﬁ;re ng, B 1L Horbed ring 10
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el Kommen P /& h l P 4’ L,-ﬁ 3
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre,
0 Svovel - rine ogg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse /\",ﬁ fe/ é &£ ,[ L) _S'é I‘e ?
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjzret gl. m!&
O St - 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) __LPD (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne shik: Poengguide
— for lite Fremragende (44-50) Bksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 v Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niy 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.



oo

.«teristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,

8 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 pd tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,

Q

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasfon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmidde! kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gizringstemperaturer og visse gjzrstammer,
Gjersmak/aroma - enten gjer 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleofjer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, nrter.
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 gjzring minsker effekten,
Klorofenolisk - kemimer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pd hgye gjaringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner,

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el, blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bulgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumnping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
Jfor mye

Dommerprotokoll
Konkurranse N H )‘6'09 Bryggets kode LA 00 b
Konkurranseklasse L—MA aae-&

L]
Underkategori l PA‘ -

Dommer (navn) M@i&u 5

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 1 SHBF QBICP ﬁ(@nnen 0 Ikke eksaminert
_Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: Utk =

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _ W 1z2)

Malt O, humle O, estere Q, fenoler O3, alkohol O3,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: QUK}CQ MM@M - Vigye uw

Utseende (i forbold 1l pltypen) .—3_ 3
Fargé U, Klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer;

Smnk (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak (1, balanse 0O,

ﬂ @0)
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: Mf § M hw’ek .

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) . > )]
Kroppffylde O, CO,-nivi O, evt pvrige karakteristika 0

Kommentarer: E/&W b.;ﬁjt)' (’LQE/'\ ef
Yremdredenet.

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

.-""
O a

_3,_(-{ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3343) Typerktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



oD

«teristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj=rbiprodukt)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fulelse 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.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,

Forirsakes av for tidlig avbruit gizering eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg varterkjgling 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. Forfrsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer,
Gjersmakfaroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omiapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensethinger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

O Klorofenelisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unng klarert vann.

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
0g bakterier i vdrteren har tatt over.

0 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 pa heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

L Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metatl, Kan

Q

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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unngd varme! ]

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Spenbart i flaske-ettergjeret g,
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

Dommerprotokoll
Konkurranse F‘JM Q,Qg Bryggets kede LA OO'G
Konkurranseklasse i‘“ Q’u-'

Underkategori ﬁ( I P A

Dommier (navn) C M \P):}@M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF OBICP  DOAnmen & Ikke eksaminert
Max poeng
Studium ay flasken

&l Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: 0?-

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) al 12y
Malt 0, humle O, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) - _,3 )
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) __h' 20
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O, .
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munuen (i forhold til gltypen) L‘ (&)
Kropp/fylde O, CO2—niva Q, evt gvrige karakteristika @

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer g (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
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)

Eksepsfonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Guodtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,”

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



«eristikk-definisjoner

scetaldehyd - aroma av grgnne epler (gizrbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
Astringent/skaltbeskhet - fplelse av sammenirekning 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten,

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjxrsmak/aroma - enten gjar i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller 8l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Ikke beski/bittert.

Kjsletike (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 kambinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

O Lysskadet - doft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hgye gimringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsé 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng# varme!

Dommefprotokoll

Konkurranse /V m M@g
Lys

Bryggets kode Ld_‘ &fﬂ@ -;2

Ms

Konlkurransellasse
Underkategori g/‘%gﬁgﬂ p M {r’l...(;
Dommer (navn) KE’T?' [ /—\ﬁ oV
Dommerkvalifikasjon (kryss en rate)
ENorbrygg O SHBF a BICP O Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen) ‘;L 12)
Malt O, humle Q, estere Q, fencler 0, alkohol O,

evt gvrige karakicristika [ . . s
Ki entarer: _ /’V&ﬂ : M W ; mﬂ&lﬁ/ Z #
Pidohap— =V

7 [

Utseende (i forhold til gltypen) é [&)]
Farge O, klarhet Q, sknmfasthet O

Lit| rige Slwrn , oa anelse

Kommentarer:

pltlor

Smak (i forhold til gltypen) / (20)
Malt Q, humle 0, etiersmak [, balanse Q,

evt gvrige smakskaraktensnka a

Kommentarer: Ll .V?’LUL»Q %A"IM/‘L ¢ ‘j”? d’ﬁe/ e

bex M/L

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) i 5)
Kropp/fylde 0, COz—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: M‘:’/g éa Cé)ﬁ.’, j;@’

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P siden av tungen, Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), -
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarh I ine. Forslas til f : é 1
Q Suriayrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak | Forbuld ;lt ;fyizﬁfre 1 vurdering, forslag til forbedringer 10
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer: {@é{ /hgq & ﬂ/‘ IQW [& ﬂOM
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ) 7 e &
O Svovel - ritme egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse %5 ;Le/}‘nc, er . l y‘mg” I;'ﬂ /}QJQ{L
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur. v 4 {4
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret ol.
Q Sgt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa glle kriterier. Kommentarene skal a
veere konstruktive (f.eks. fokusere pi Totalpoeng (50=max) : g =~ _(50)
forbedringer),
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
- for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
o . s Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres,
passe 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.



.ceristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiproduke)

. Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak.

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarame]l.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten elier for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon. ‘
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzxre,
eple, jordbzr eller andre froktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjser
for lenge uten omtapping.

O Humleolfer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Iikke beski/bittert.

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger sorn oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjxring minsker effekien.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

8 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

a0

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

- Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

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

Svovel - ratne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret @l.
8¢t - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk ay i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

Jor lite
passe nivé
for mye

Dommerprotokoll
Kouknrranse ENH Qe P Bryggetskode _ A OO'F
Konkurranseklasse L\&J‘fﬁ (Lﬁ.e
Underkategori Cinag . ’PQ.JQL af Ko
Dommer (navn) _&‘ ‘,/:(J;n’&u/n

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) .
O Norbrygg O SHBF OpjcP  Oamnen O Ikke eksaminert

Studium av flasken
Q2 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: 01& -

Bouguet / Arorna (i forhold til gltypen) lo (12)
Malt O, humle [J, estere 3, fenoler 03, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O3

Kommentarer: bﬂfm"‘gﬂ.\m&{ _ /; w S‘—*{‘{zgi

Utseende (i forhold il gltypen) —l_ &

Farge Q, klarhet £, skumfasthet O
Kommentarer: M 6{'-
Uindles m&ép P MWWLLM ot
it odedd opp (e fornciune adi
Smak (i forhold il gltypen) _ IO o

Malk Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer; M éiﬁ‘f P@Eﬁg - ) ¢Qg\
At iteriocle st . __Wtdm
belamac /cf;ulv{zb; - e s Lo £

Fysisk felelse i munnen { forhold til gliypen) 52— (5)
Kropp/fylde O, CO2—-nivd 13, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer; -’@!“6‘( ‘ /"CO(_T . mbﬂzee&\

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6—_ a0y
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) _AR s

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig, Lite elfer ingen forbedringer kreves,
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres,

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

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




teristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjzerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkcholer. Varmende smak,

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

L Biitert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten,

O Diacetylsmprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rdyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra, .
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjar i lgsning (som fkke har
sedimentett) eller gl som modnet med bunnsats av gier
for lenge uten omtapping,

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

O Kjeletdke (chiil haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pévirker ikle smaken. Redusering av proteiner elier
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kambinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grannsaker/killikmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen 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
aliccholer ofte beroende pd hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

O Metailisk - forfrsakes av eksponering mot 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, rime grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eiler 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 el eddiksyre,

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pé 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 stik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
-1% Nh .‘2,0\:8 Bryggets kode M
Konlkarranseklasse th< é!(-ﬂ.,
ang » Pale ale
U
Dommer (navn) C . E)j@ A

Konkurranse

Underkategori

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q2 Norbrygg Q0 SHBF O BICP 2 Annen ﬁdkkc eksaminert
Mzx poeng

Studium av flasken

ﬂl Riktig stgrrelse, kapsel, fyHlingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: _Jé

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt [, humle O, esters &, fenoler O, alkohol 3,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: @ 5}‘-’1@

L 2

w

Utseende (i forhold til gltypen) 3)

Farg‘e‘ﬁ. Klarhet 0, skumfasthet 8

Kommentarer:

Smak (3 forhold tit gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak (3, balanse O,

ML
evl gvrige smalskarakteristika O

Kommentarer: llﬁ ’l&avv\ . M gi}a Mﬁ*e- kQﬂM‘é{

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) L’ 5
Kropp/fylde O, CO;-nivi 0, evt gvrige karakieristika 0
Kommentarer:

% -5
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer il 10
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
Totalpoeng (50=max) 3 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikrig, 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.

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



.eristikk-definisjoner

acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduke)

-« Alkohot - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skalfbeskhet - fglelse 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 varme el. hardt vann.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes 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 rérlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriel] infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

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

O Lgsemidde! - smak og aroma som komimer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bi
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker, )
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

[ Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P4 siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.

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

[  Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pa gjztingstemperatur,
Minsker med alder, Mest penbart i flaske-ettergjeezet gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

- Kommentarer:

Dommerprotokoll

Konkurranse N M 9(9@8’ Brygpets kode ‘I/"ﬁl @(9 3’
L¥S Al

Konkurranseldasse

Underkategori i ﬁ /Q—

Dommer (navn) IK(;T! L" . ?:;'f ‘9?’"’/

Dommerkvalifikasjon (kryss en mtc)

O Norbrygg U SHBF U BICP O Annen O ke eksaminert
aX poen;

Studium av flasken

0 Riktig stgrrelse, kaps%]iingsgmd, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

_F w

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere [, fenoler 0, alkehol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘§% ¥ Zl(f‘ﬂ A Z‘f I\e A’ "j{ A % }" “ﬂ/e 7

Utseende (i forhold til gltypen) _._._g 3
Farge O, klarhet 0, skumfasthet O

(O

Kommentarer:

(5 eo
MQ//;,V V) 2l

Can _ormenkensic

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

Komumentarer: (Ffb‘&/?j/ v,
paf_ongelsl ¥ ypA

%

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ] (5)
Kropp/fylde O, CO;~nivé O, evt gvrige karakteristika O -

Kommentarer: CQ%

‘L (10)

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

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 stik:
- Jor lite

0 passe nivd

+ for mye

_:XO; 50

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.



-eristikk-definisjoner

acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
4 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak. ’

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

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

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgiyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger sorm oppstar ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
komimer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
op bakterier i vgrteren har tatt over,

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

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

Q Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gj=ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. 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 bglgepapp, rdme grennsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngi varme!

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

O Suar/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

Dommerprotokoll LA
N M - QD'D S Bryggets kode %

Konkurranse
Konkurranseklasse Lu‘n Gle
Underkategori iPA

Dommer (navn) SE %‘C/&A ’ﬂua(/l

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg U SHBF O BICP @:Annen I Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: C)’k Ld

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _ AR ay

Malt Q, humle &, estere O, fencler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

!

Kommentarer:

Utseende (i forhold 61 pleypen) 3 3
Farge O, klarhet O, skumfasthet ()
Kommentarer: % =
Smak (i forhold til gltypen) _ bS5 (20)
Mait Q, humle O, ettersmak Cl, batanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
L3
Kommentarer: WQ&L ﬁlﬁrﬂ /&M%m WLCQE’W\

T

3

Fysisk felelse § munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO; —nivé Q, evt gvrige karakteristika 01

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 (10)

i forhold il gl
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el Igon?nrn:ntareﬂ typen)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ef eddiksyre, ’
8 Svovel - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
O 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) __?-\ ? (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik.: Poengguide
- for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ Jor mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



«eristikk-definisjoner

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

QO Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 - kammer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten,

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

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbazr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletiike {chill haze) - protein-tannin-
sammensethinger som oppstér ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.

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

Kokte gronnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
komimer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skank/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé h@ye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorxid eller magnesiumsutfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritme egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.

0 St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,

Dommerprotokoll
Konkurranse lkji | 300 3 Bryggets kode {f 002'

Konkurranseklasse LM‘S al

Underkategori

LeA

Dommer (navn) C-' %\;B "Tf\

Dommerkvalitikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg

0 SHBF

O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Q BICP

Studivm av flasken

Jd Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

Kommentarer; Ct’

Bouquet f Aroma (i forhold til gltypen)

j'_ 12

Malt &, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika Ll

Kommentarer:

Utseende (i forhold il gltypen) 3 3
Farge [, klathet O, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) __i Q' 20)
Mal:t O, humie Q, ettersmak O, balanse O, :
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk folelse i mumnen (i forhold iil ltypen) 3 ()
Kropp/fylde U, CO, —nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer;

_F

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne siik:

- Jor lite
0 passe nivi
+ Jor mye

Totalpoeng (50=max)

z !}Q (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.



oo

«akteristikk-definisjoner

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som & bite { 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.

O Diacetyl/smpgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Foréirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lsning (som ikke har
sedimentert) eller pl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert,

U Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-

a

sammenseininger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ilke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte granmsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjmringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren 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 Hknende karakter,
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjmringsterperaturer.
Som acetor el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsdl beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgr blgepapp, titne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier, Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringsternperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
8pt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse /V M s Bryggets kode [.'4'&@ %
Konkurranseklasse Ly,_s ./fa.@,’

Underkategori &L@i P74 p’?‘é@’ %
Kener Fror

D erkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

orbrygg O SHBF QBICP L Annen 2 Ikke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken

U Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter, etc,

&y !

Kommentarer:

A5

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler K1, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
Loaolsie

Kommentarer: "):;! 7 /:;G -

Utseende (i forhold til gltypen) 3
Farge O, klarhet O, skumfasthet @
Kommentarer; /I/l e S.ém v
[
Smak (i forhold til gltypen) i @0

Mait 0, humle O, ettersmak Q, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O ;
Kommentarer: Li 751 V‘!;;I-f, 2)} W -
ey «

¥ [

&@ﬁé

_L O]

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/iylde O, COy-nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: GZ(

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é

(i forhold til pleypen) -
Kommentarer: @K

ao

i (50)

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 tiltak kreves.

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



oo

.cakteristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse 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, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

Q Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forfirsakes ofie av villgjer el,
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj®r
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

O Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-

a

samimensetninger som oppstir ved lave temperanirer.
Pévirker 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 gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkom. 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 sorn kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metali, Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktip, som blgt bllgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga 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 natrivmklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sux/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmalk
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre,

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse MH 3-0'08 Bryggets kode
Konkurranseklasse W Qﬁ%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg O SHBF mnnen

LA coa

Underkategori

Dommer {(navn)

Q BICP 0 Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ete.

ole

Kommentarer:

& o

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

Kommentarer; _- i ! s \"AG-L

Utseende (i forhold til gltypen) —B 3

Farge 0, klarhet Q, skumfasthet 0
Kommenta:g GW a Oﬁ Q‘&.&.ﬂm "l’lCEtL‘QﬂrLl /

am,m&,w ﬁucw_ /‘E‘Q‘L‘Z—f .

Smak (i forhold til pltypen) ‘—Lf (20)

Malt O, humle Q, ettersmak [, batanse O,

vt gvrige smakskarakteristika O mﬁd&k
Kommentarer: _LJM '{f&n.c‘e Jaon Mﬂﬂ&f (Lﬁ
—b;mQM&deMmﬁ

3 ®

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,—nivi Q, evt gvrige karakteristika O

Nbuned M%ﬁ&‘

Kommentarer:

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0

+

Jor lite
passe nivi
for mye

%3 (50)

Tetalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



arakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkochol - allmenn effekt av etanol og andre hdyere
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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

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

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

O  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1¢yk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el
bakterier. Kan kornme av maltet, Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstamimer.

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

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

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

O Klorofenclisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

Kokte grennsaker/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 sdkorn. 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 pé hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
shemryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
fiaskene godt, Unngd varme!

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

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

L0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pa gjeringsiernperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - prunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
M 0%,

Konkurranse

Bryggets kode [ P& OG'P}

Konkarranseklasse l, 1\§ v%u«

Underkategori %d.gﬁk Jﬂ 102 p)}\.ﬂ.,

Dommer (navn) . pﬁjﬁ) M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

W Norbrygg O SHBF Q BICP QO Annen ﬁﬂ(ke eksaminert
Max poeng
Stedivm av flasken

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

Kommentarer: d"

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt U, humle Cl, estere (3, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

i_ (12)

Utseende (i forhold til gltypen) _
Farge ﬁ, klarhet\d, skumfasthot @

Kommentarer:

D

Smak (i forhoid tif gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak [ﬁ‘, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika (J

Kommentarer: 6’{21'(5-(44{ . H&EI i’U’

iE @0

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/iylde O, CO, —nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

B

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

i (10

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:

- ' forlite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

Bé (50)

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 forbedringstiliak kreves,



Jristikk-definisjoner

acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester, Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forédrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

O Frukiig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

O Humjeoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

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

O Kokte grannsaker/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 sdkomn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping mum, og fyll -
flaskene godt. Unnga varme!

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

Dommerprotokoll

Konkarramse MM 2008 Bryggets kode L & Olo
Koukurransekiasse _ Lvs AE

Underkategori ,4'. ' S 4 7

Dommer (uav) ___F 3'7762 F/Z 5731/

Dommerkvalifikasjon {(kryss en rute)

& Norbrygg O SHBF O BJCP [ Ikke eksaminert

Max poeng

Q Annen

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel fyiimg?-ad fjernet ctiketter, etc,
Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _5 (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler 0O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika [

Kommentarer; Iﬂ’nﬁiﬁ:’fq i bm%‘ﬁeﬂﬁhﬁ&! ~ ﬂz‘/ﬁnk; .
Stres /syl 7

Utseende (i forhold til gliypen) g 3
Fargé O, Klarhet O, skomfasthet O

Lus _conte Loy ﬁmﬂﬁ%
iGU—CAI"?G: ‘/}9‘ ﬁZ’J’L} -&.,

i 20

Kommcnta.rer:

fs,kwﬂq

Smak (i forhold til gitypen)
Mait Q, humle O, ettersmak O, balanse [,
evt gvrige smakskarakteristika 0
K?)mmentarer: VIJ?/’ r— s e an g/fﬁ / A’s ’ é:' %f
=
Jor o I bolsase
Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (3)
Kropp/fylde O, CO;—niva Q, evt gvrige karakteristika [ /

Kommentarer: @K - M :?f_ﬁl 6(9 ;_

é am

" " Drikkbarhet og generell ring, forslag til forbedringer
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til ¢ltyicn) ?
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer- 25 gaf)/': S ﬂeﬂﬂ-ﬁq /Z@
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ’
QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret g,
L1 Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal a7
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Fotalpoeng (50=max) — (50
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
- for lite Fremragende (44-30) Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves,
o . o Meget bra (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres,
passe nivd Bra {28-3)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.”
+ for mye Drikkbart . (20-27) Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



cristikk-definisjoner

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

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

QO Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgs/margatin eller smgrkaramell.

Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner aom banan, bringebzr, pere,
cple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forstetkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngé kKlorert vann,

0 Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

a

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall, Kan
opsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrjumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) 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 - riitne egg, tente fyrstilker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl,
Sat - grannsmak - oppleves pA 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 hpyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivi
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NH Q.oo?\ Bryggets kode ‘uA 0(0
Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalitikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Mnnen

0 kke eksaminert

Max poeng

Q BICP

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

Kommentarer: _§Q@;Qg_§_mx ﬁ{.t ‘if £

Boucquet / Aroma (i forhold til gltypen) q_r-
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol 4,

evt gvrige karakteristika O M w Lérnin w ‘?""a&"d"l

Kommentarer QM L

L rLQamwM ifwvz:e’wwumM LL-{/JQLQ
Mw bﬁwb&cﬂfﬁ -

Utseende (i forhold til gltypen) __.,.._H_'3 3
Farge O, klathet Q, skumfasthet O
Kommentarer;

] &l C{WQ M&M@M ~
Q;MM

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 0, humie B, ettersmak O, balanse 0,

evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer; )i@ (’i - QID':U‘ -Lc)@ o\)‘ CZA’C;? -
Al y

e ozt

12)

o g

_ 3 ®

Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde Q, COz—nivi Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer _S_,__
(i forhold il gliypen)
Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) 5o
Poenggnide

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

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

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



[ENY

.ceristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungerofen,

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fafl
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pwre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjrstammer,
Gjwrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

O Klerofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

QO Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikormn. Viss karakter er OK i
visse gityper.

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

O Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Q

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Plskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

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

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperator.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - ginnsmak - oppleves pi spissen av ungen.

Dommerprotokoll
MM 200R
Konkurranseklasse _ L45 {%
Underkategori Q&{quk ‘"MJ'-?( a4
Dormmer {navn) C E)NW‘ n

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg L SHBF

Brygeetskode _ LAQIO

Konkurranse

O BICP & Annen

d.]](ke eksaminert

Maz poeng

Studinm av flasken
O Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, ete.

Kommentarer: GV&‘?" W.F 3 “ﬁ

3

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

Kommentarer: Qu'}'ﬂgsgau'l‘j ;T}W

{12)

Y

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge [, Klarhet Gf; skumfasthet O
Kommentarer: @ e U&t{@ r é—
\{"
Smak (i forhold til gltypen) é (20}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer t.i‘{ ‘-""\/‘*UW Eﬁk mﬁr SW@J:-
ik oes\a?x gmole ~ MipSsat

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) &)

Kropp/fylde Q, CO, —nivé O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

i (10)

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

3R

Totalpoeng (50=max) ()]
Poenggnide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedtinger kan gjpres..

Bra (28-3d)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



oo

.«teristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 2 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.

W Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effektern.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

visse gltyper.

Q Lysskadet - duft av skunk/katt p.g,a. eksponering av

a

dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gietingstemperaturer.
Som aceton ¢l, tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot mesall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Siekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etier hveri som plet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves ph spissen av tungen,

‘9?Norbrygg

Dommerprotokoll

konrrase. N PO npunrone LA O]
Konkerranseklasse LY ﬂ?’ el

Underkategori Am, ﬂtf:r

Ksne feozv

Dommerkvalifikasjon (ktyss en rute)
[ SHBF

Dommer (nzvn)

O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

d BICP

Studivm av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketer, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gliypen) [@ {12
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, atkohol O,

evt gvrige karakteristika 1

Kommentarer: LUJ‘}V b?ryf/cﬁ i N
ﬁf“&ﬁﬁ}\z} &5 bro. el hunleorgma

Utseende (i forhold il gltypen) - @3)
Farge [, klarhet O, skumfasthet 0

Kommentarer: }: h - £ D'r’!é/_ﬁ/ W’é ?

_f& @0

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

Kommentarer: @Cﬁ' b

_h ¢

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,—niva Q, evt gvrige karakteristika 0O

T

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag tif forbedringer f (10)

Kommeam T ) e on god o4 &gerfizég,

~ ﬂd\[ﬂ ‘a/g’, Ty Z;’Mgég‘o €A aneée
Merte. Ko

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivg
for mye

___Jfg_ G0

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 {20-27y  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves,

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



_akteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduki)
Alkoho! - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

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

O Bitteri/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skaflrester, Smaken kjennes pi tungeroten,

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

U DMS - sgt, maiskiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg vrterkjgling eller i ckstreme fall
baktetiell infeksjon.

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

[ Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, peere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjerstammer.

U Gjersmakfaroma - enten gjeer i Ipening (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, uzter.
Iicke beskt/bittert,

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

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

Kokie gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vérteren har tatt over.

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

O Lysskadet - duft av skunk/kat p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pA heye gizringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

& Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el, blod. Sjekk utstyret.
Ohksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
fiaskene godt. Unngd varme!

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

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak

oo

Dommerprotokoll

Konkurranse L) Hmms Bryggets kode LA ) i !
n Qle

Konkurranseklasse !
Underkategori am . DQ.dL ai—(
Dommer (navn) %“K( b&é”flﬂ A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) N

O Norbrygg O SHBF OBICP  Wmnen O Ikke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken
[ Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
Kommentarer; -
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _ 1o ay
Malt &, humle Q, estere Cl, fenoler @, alkohol O, ’
evt gvrige karakteristika
Kommentarer: CLOZQ- {AM QQ&&W_
Utseende (i forhold til gltypen) _,3 )]
Farge 0, klarhet O, skumfasthet 0
Kommentarer: GQ
Smak (i forhold til gltypen) __l Ti-_ 20)
Malt [, humie O, ettersmak [J, balanse O, 3
evt gvrige smakskarakteristika O ;
Kommentarer: hzm, lOC‘cEmmx. A W / fat.w J

=,

imen A Aoyt | rwcle.
[ Py ey

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 4. &
Kropp/fylde O, COz—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 8 an

i forhold ti] gl
som oppleves pé siden av tangen. Piminner om eddik el I((lo;lrm:nta:er? typen)
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ’
O Svevel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pi gjzzingstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret pl.
L Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal 4
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpeeng (50=max)} __Q' (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
- for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 , o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres,
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



oQ

_akteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes péa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgt/margarin eller smprkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1gyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr 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.

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

2 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismey. Unnga klorert vann.

0O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

QO Kernsmak - smak av rent sikorn. 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.

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kemmer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngl oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene godt. Unngd varme!

Dommerprotokoll
M _Qoo¥
Konkurranscklasse l"\‘s a’z!,
Underkategori A - £a (.Q éb—
i
Dommer (navn) [ :6}@ [

Konkurranse Bryggets kode LA on

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg ) SHBF O BICP O Annen (3 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

ﬂRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: Q‘:‘

A
__@f_ a2

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle m, estere O, fenoler 0, alkohol 3,
evt gviige karakteristika L

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) ___2" &)
Farge Q, klachet [8, skumfasthet {3

W etk

Kommentater:

Smuak (j forhold til gltypen) j_ (20)
Malt O, homle O, etiersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: tiANu\iZ— \ﬂ-‘}r M.& vty Sl%ﬂ\}

85 ®

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, CO, -niva B, evt gvrige karakteristika O

] . Kommentarer:
O Salt - grunnsmaken salt minner om berdsalt og appfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), ﬂ
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsal) mm. | - pyikkharhet og generell vurdering, forstag til forbedringer 10
0O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak (i forbold til ¢1%y§en) % 8 B an
som oppleves pd siden av tungen, PAminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - rime egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
B8 Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommeniarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal o
veere konstruktive (f.eks. fokusere pé Totalpoeng (50=max) e (s0)
forbedringer),
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengpuide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o . q Meget bra (35-43) Typezikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (2027} Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



«eristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkehol - allmenn effekt av etano] og andre hgyere

alkcholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, 5om § bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer ofiest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forlrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjxrsmak/aronta - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

0O Humdeoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, orter,

Ikke beskt/bittert.

QO Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

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

O Komsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

[ Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

O

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall, Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unnga oksypgencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Sait - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumnsulfat (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 pa gjzringstemperatur,
Minsker med alder, Mest épenbart i flaske-cttergjeret gl.
Spt - gronnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

SA(Norbrygg

Dommerprotokoll

M /l1 9@6# Bryggets kode M
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Konkurranse

Konkurranseklasse

SVeetsk fAcd P
KEry  FrROvey

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
O SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

0 BICP O Annen QO Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fy]lmzﬁd fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: élm f

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

‘ g:‘ 12)
Malt O, humile 0, estere O, fenoler O, alkohol A,

evt pvrige karakbcnsnka Q
KcmmemaTer: l/‘k‘eéﬁiq 9’/@ Ay D¥E.  —
f)’}lbéés j}éq

Utseende (i forhold til gltypen) __..._.._: 3
Farge 81, klarhet 0, skumfasthet L

Kommentarer: _é“ﬁtém% - f L S éﬂ?"'l

/4%’”2{4/ %f/‘ Mﬁr& A/%e,
ﬂam

Smak (i forhold til gltypen)

Malt 2, humle O, etbersmak 0, balanse O,

evt gvrige smaks istika O

Kommentarer: / }&fé’/; %’ # Méeé& Cﬁ / 2 A v
g -

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ﬁ’ 5)
Kropp/fylde Q, CO;—niva Q, evt gvrige karakteristika O .

Kommentarer: Myﬂ C(ﬂ??——

__& )

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) f
# & A ar

Kommentarer: ‘;&Sf vervt
onpsFl en m/émn SRl
) c;va{ @9 tuqm\om@ LN
m?fm, ,

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne shik:

o
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max) | m =0

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.




.eristikk-definisjoner

Acetaldebyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak,

Q Astringent/skallbeskhet - fglelsc av sammentrekning av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon tif
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l, hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brangjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjeersmak/aroma - enten gjar i Ipsning (som ikke har
sedimentert} eller ¢! som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beski/bittert.

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

Dommerprotokoll
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Konkurranseklasse

Underkategori
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Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

[a<%.nnen

O Notbrygg O SHBF & BICP O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet er.iketter, ete,

Kommentarer: * ‘ -~

Bouquet / Aroma (i forhog il gltypen) - 12

Malt O, humle Q, estere Q, fenoler 0, alkohol 00,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer;

skt decngp Le b .

Utseende (i forhold til gltypen) ?—_ (E)]
Farge , klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer' P dcﬁr.,(/\ Mhﬂuﬂ\ ﬂu"‘»\/{ £ .

Ja_n:ag;_d; i mechede cwmle

og bakierier i vprteren har tatt over. kG . 2
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i 1%[ alt I:(II f?;:gidct; L :tlmtyrp::zk 0. halanse O -~ (20)
visse gltyper. . ! o !
O Lysskadet - duit av skunk/katt p.g.a. cksponering av eVt gvrige smaks &tmsu.fa = ]
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: 2a M T v T
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse ) ¥ {
alkoholer ofte beroende p& hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
O Metallisk - forfrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, myne el. blod. Sjekk utstyret.
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Paskyndes av hgye lagringstemperatures. Smaken kan bli
;’;}“;Tkyt]‘ii;:ﬁ b‘st b"ﬁel?appiﬁm“; g"l?:msakif’ - Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) L »
e, barnebleier, Unnga oksygeneksponering Kronp/ivide 0. CO»—niva O, evi gvrise karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll pp/fylde O, COp—nivi O, evt gvrige - s
flaskene godt. Unngd varme! K tarer: fiv) e P
& Salt - grunpsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes o entarer: Y -
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet o vy
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt), ¥ v 1
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {Epsomsalt) mm. Drikkbarhet I vardering, forslag til forbedri
U Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (ir;-mh(:;g ﬁel ;;)lfyf}iﬁ;m ering, forsiag I torbecrimger 0
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. - ’ S = ",
Q Svovel - riitne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse \ (DA M AN L TN ST O
gjmrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur. = “ ) { = i
Minsker med alder, Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl. /IMM
0 Sgt - grunnsmak - oppicves p4 spissen av ungen. i -
MERK! Alle brygg skal gis kommeniarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) 1o (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hayre kolonne slik: Poengguide
- for lite Fremragende (44-50) Eksep.sjn.nclt typenktlg Lite eller ipgen forbe(!ringer kreves.
0 - Meget bra (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe nv Bra (28-34)  Godsakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Jkke typeriktig, Mange tiltak kreves,

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



.eristikk-definisjoner

- Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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.

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarareli.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gj=zring eller av
bakterier.

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for koit koking eller for Kten tgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pe®re,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

U Gjersmak/aroma - enten gjer i Ipsning (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,

O Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

W Klerefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

U Kokte grannsaker/kllilmende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn, Viss karakser 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 hpye gjzringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Piiskyndes av héye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponeting
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

U Salt - grunnsmeken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen, Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat {Epsomsalt} mum.

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

Q  Svovel - riitne egg, tente fyrstilker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest Spenbart i flaske-ettergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivi
+ for mye

Dommerprotokoll
Konlarrranse bh &ﬂ)‘g Bryggets kode M Oia

Konkurranseklasse (—"IS fﬁb

Underkategori 64;; [i'ﬁh 'pe;iz eyu;.

Dommer (navn) C. P\}&w

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg U SHBF QBICP 0 Annen %]kkc cksaminert

__Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer; l:i}.t‘ undyf %l'r

Bouguet / Aroma (i forhold ti gltypen)
Malt O, humle O, estere Q, fenoler [, alkohol Q,

§re

12

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold i gltypen) _.4 (3)
Farge (¥, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: i;_'.&'_l&'@ { E ]ﬁfﬁ&

Smak (i forhold il pltypen) = 5 (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: SlVlmfﬁ'\M QJ( > kjﬁ?M‘\ﬂ&S }'\%W k

' o
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ) (&)
Kropp/Tylde [, CO2—nivad O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer l (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

\Mr&’ﬂl:éj)

Totalpoeng (50=max)

iél (50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (3543)
Bra (28-34)
Drikkbart  (20-27)
Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. -

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



.«teristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

0O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munrern, som 3 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, brungj=zr elter
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

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

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

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

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber elier andre fruktige smaker. Forsterkes med
bgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gje=rsmak/aroma - enten gjzr i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammenseminger 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. UnngA klorert vana.

U Kokte grgnmsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

{0 Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsd 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 hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el

oL

Dommerprotokoll

Kowurranse (V71 3008 Bryggets kode M Al 4
Konkurranseklasse __ L~Y'S Al3

Underkategori __ W12 ¥V

Dommer qavny L EHL /'i‘/{ oo

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

fid Norbrygg I SHBF & BICP O Annen O Ikke eksaminert

_Max poeng

Studium av flasken
U Riktig steirrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) . 7 (12)
Malt 0, homle O, estere O, fencler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: F'?M 6/ 13 6‘/ 5:'?”4 &

=X

Utseende (i forhold i? gltypen) —_
Farge O, klarhet O, skumfasthet a

. 2R ﬂlq@ .Siluﬂ b,
LA ukfwf ofé/ o pte.

Smak (i forhold til gleypen) E_ (20
Mait O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika Cl

Kommentarer: MB&- Iz";‘”ﬁﬂ 4 L‘fJ]}[ //}é ‘;éd/;& ?

B S

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

Kc.)mmentarer: (ﬂ %

b w

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gleypen) @ d{

tarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre, Kommentarer
O Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjzret al.
Q  Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal —
veere konstruktive (f-eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) 6__53 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . 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.



.«teristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduke)
Alkoho - allmenn effekt av efanol og andre hgyere
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.

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

@ Diacetyl/smgrsmak - smgt/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gizringstemperaturer og visse gjerstammer.

QO Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (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.

Kjeletéike {(chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr 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. Unnga klorert vann.

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

O Kornsmak - smak av rent sikorn. 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 bercende pi hgye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, myat el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngh oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pd gjetingstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl

L Sgt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.

oo

| Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2969 Bryggets kode LA' ol g

Konkurranseklasse

Lo ale

Underkategori

D\)Luw

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg QSHBF  OBJCP  CfAnnen O ke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

ol

Bougquet / Aroma (i forhold til pltypen) _& 12)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Lm N Wd < -MIEA" 4

Utseende (i forhold til gltypen) __-\ZJ_ &)}
Farge O, Klarhet O, skumnfasthet O pn clinm mgorlee q,{tﬂe.q

Kommentarer: »lcwm (] /QUGLM ,C,O‘LLE‘_S

o obuon hotcdlbarkd / %LM

Stazk i forhold til gltypen) 1 ew
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (1

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) b (5)
Kropp/fylde O, CO-nivé O, evt gvrige karakteristika O i

n ‘ LN
Kommentarer: —sz_%um_’_ﬁkﬂ\_ﬂq_&q—

r

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ﬁ a0

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

At wholewnes®  wew

ordebat

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng {50=max)

_ B 60

Poengguide
Fremragende (44-30)
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.

Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



.‘Ktéristikk-deﬁnisj oner

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

W Astringent/skallbeskhet - fylelse 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 - kommier fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el, fere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra,

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber efler andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gj@rstammer,

HQ  Gjeersmak/aroma - enten gjer i Igsning (sorm ikke har
sedimentert) eller g1 som mednet med bunnsats av gjer
Tor lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperatorer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging elier gjering minsker effekten.

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

Kokte prennsaker/killfknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

U Lyssladet - 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 hypye giringstemperaturer.
Som aceton el, tynner.

U Metallisk - foréirsakes 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 glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, harnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

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

O Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjret pl.

0 Sat - grannsmak - oppleves pa spissen av tungen.

oo

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

- for lite
0 pusse nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse m im(z Bryggets kode M Oibl

Underkategori % \X)&I“b‘fl\—u
Dommer {navn) Ch&'lﬂk?_; 6\""“’

F
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF OBJCP  QAmen K ke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Riktig stprreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: OV:
Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) _L_ 12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler B, alkohol O,
evt gvrige karaktoristika &

&«Mﬁr {wbe f«aﬂdw Lk

"M;hr ' iib{‘ cler th

1y
Utseende (i forhold til gltypen) _& 3

Farge §4, Klarhet (), skumfasthet O

Kommentarer:

15
Smak (i forhoid til gltypen) ﬁ; (20)

Mait O, humle O, ettersmak &, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika-ﬁ

Kommentarer: Eﬁ\lfﬂ “na}v.:gm_l)

Fysisk falelse i munnex (i forhold til gltypen) j 5)
Kropp/fyide O, CO, —nivd Q, evt givrige karakteristika O .

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i (4L}

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Totalpoeng (50=max)

A

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (3543)
Bra (28-34)
Drikkbart {20-27)
Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakhbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



<ristikk-definisjoner

.scetaldehyd - aroma av grenne epler (gjserbiprodukt)
« Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skaflrester. Smaken kjennes pd tungeraten,

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forlrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakierier.

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

& Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende ¢lledning,
gasbind, rayk, nellik, Forfrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

0O Gjersmak/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,

O Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponenng av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakser.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs4 beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grenmsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
{laskene godt. Unngd varme!

0  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.

0O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjgringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

N 5008

Bryggets kode &: i 045

Konkurranseklasse

LYS Alg

Underkategori

gNG .

Sireoeé  BER

Dommer (navn) !’(é—ﬁ L M &yﬂ/

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)

A Norbrygg

0O SHBF

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Q BICP X Annen

Studium av flasken

U Riktig storrelse, kapsel fylhngsgrad Z7et etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

(12

Malt O, humle Q, estere O, fenoler 3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika &

Kommentarer: SHF [(31

’MSM&"!‘\

Ledf

%&s*ﬁ ?

m“‘w,}i’—" }’M%ZI;M

En /bf’ﬁ[&"' 5%1/ j]a.

Utseende (i forhold til gltypen) —8 3
Fargé O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer;

Fm, lys oq belov. L rige

Slewm?

v

Smak (i forhold til gltypen)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: k unn £ '[9&'\ [an%

ﬂa[ofk/ sodm e

Noe M/‘/ }!{%0/ 1

For mu bifedef

2

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) (6]
Kropp/fylde O, CO;-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: V19-€- aﬁ/ﬁrﬂ&—@”.‘f

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til t’orbedringer

el leovnlefin

(i forhold til gltypen)
Komimentarer:

_@_ (10

Th3k @19~

sprie,_pffer,

A netn w/enw

m’/ Virf“f [Ve’

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:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

a0

Totalpoeng (50=max) (El))]
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) Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves.



«eristikk-definisjoner

- Acetaldehyd - aroma av granne epler (gierbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fislelse av sammentrekning av

munnen, som § bite i et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vana.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre froktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

O Kokte greomsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gj=ringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

QO Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gj=ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

U Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan

Q

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hygye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og appfattes
P siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smek. Groansmak
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 pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret al.
Sgt - gronnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kemmentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pé
forbedringer),

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jfor lite
passe nivi
Jor mye

Dommerprotokoll

JQH M}S’ Bryggets kode LA Qig'
ngn ad 2

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

‘ %
Dommer (navn) s M@e 1

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF W&nnen

AL

aBJCP O Tkke eksaminert

Max poeng

Studinm av flasken
D) Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kormmentarer; AiAn d o w

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) to  a»

Malt Q, humle Q, estere O, fenoler W, alkcho! O,
evt gvrige karakteristika &

Kommentarer: ol w&im -
Lt ndel

Utseende (i forhold il gltypen) _._l 3)
Farge 00, klarhet O, skumfasthet OO

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) _IL (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O —

Kommentarer: rwAA Ww -

L fret 8Os

d 4

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gliypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, CO; —nivi &, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer; 55@:«’ 'WWjI 5 M-t—l’w_.
’L‘\ﬂﬂ NeC. s iu/eae G
[

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6( am

(i forhold til gltypen)
Kormmentarer:

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 gjgres.

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

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

olb.  wmedde &y deinnolabortoot



.eristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

wl Alkohol - allmenn effckt av etanol og andre hgyere

alkoholer, Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av

munnen, som § 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

QO Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smygrkaramell.

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakierier.

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

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

Fruktigfestere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjaerstammer,
Gjsrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjsr
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skank/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofic beroende pa hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan

ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i

kontekt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt b@lgepapp, ritne gronnsaket,
sherryliknende, barnebleier. Unngé cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unnga varme!

Dommerprotokoll
M Joof

Keonkurranseklasse Lids A

Lyl

Konkurranse

Bryggets kode

Underkategori __ €rng “‘t’fb-"j e r

Donumer (navn) C \Q\f"‘

Dommerkvalifikasjon (keyss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF OBICP D Anmen Al lkke cksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: Uﬂ' Mdﬂ%l,"

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é 12)
Malt 0, homle O, estere i, fenoler O, atkohol O, ’
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) —?) &)
Fargé 5@, Klarhet ), skumfasthet B

Kommentarer:

Es)
Smak (i forhold til gltypen) # @0)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt pyrige smakskarakteristika O

conmennee Re \ WA, U De ‘\Mo&a
_gf !{JQ, unﬂ. é@cf e .

Fysisk falelse i mumnen (i forhold til gltypen} L’ 5)
Kropp/fylde 0, CO,—nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), ]
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsait) mm. Drikkbarhe enerell vurdering, forslag til forbedringe % 10
O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak | oo o tilt s;)lfyf)en) vurdering, forsiag edringer 3 (0
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. '
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer, Kommey an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal 3
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) —9‘ =0
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 , o Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringet.
+ Jor mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



oo

-akteristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munaen, 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, brangjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

DMS - spit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fali
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmak/faroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsais av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, nrter.

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 gjsering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

0O Kokte grennsaker/kailiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over,

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering 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 - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt e, blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Q

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagtingstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt, Unnga varme!

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

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

Dommerprotokoll
Konkurranse N/Ll 9.&@ gr

Konkurranseklasse L}f.f {)‘LC(
WETz3

Bryggets kode M

Underkategori
Dommer (navn) /‘{5-77 [ “& &W
mmerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF O BICP U Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

&3 Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

oL

Kommentarer:

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

i) ' ]
Kommentarer: /!/ f’@ ‘Siﬁ'lm' f, SM;‘"K f 'Qé Qkf;

/3

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3}

Farge O, klarhet O, skumfasthet a

Kommentarer: L/ rf 6 'ﬁ @m «TQ& m ZC/ e
_IL (20

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika 0

Kominentarer; (ﬂ ﬁ/?f/@?/ ?'16;{’, éf%fé.“”'!/ﬁ 7

God - Lﬂ@

Smak (i forhold til gltypen)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO;—nivd O, evt gvripe karakteristika O

oAU

ﬂ )

Kommentarer:

ﬂ 0)

Prgen

Drikkbarhet og generell vurdering, forstag til forbedringer

(i forhold til gltypen) } e }&AL MW !y}(ﬁt‘

Kommentarer:

olc

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:

o
+

for lite
passe nivd
Jor mye

_& (50)

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.



-akteristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som A 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 tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forérsakes av for tidlig avbruit gjeering eller av
bakterier,

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

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

[ Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjmrsmak/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,

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaering minsker effekten.

Q0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

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

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av h@ye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriemklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mum.

Q0  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi=rstammer. Kommer an p& gjeringstemperatar.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret l,

O St - grunnsmak - appleves pa spissen av tungen.

oo

Dommerprotokoll

Konkurranse N H QUUQ Bryggets kode jr,_.Ac o ( é

Konkurranseklasse LM/-) aj-L

Underkateéori L\.)Lgfl ZAn

Dommer (navn) ‘%«E .kil f/[LA/Ed AAA

ONaogs OSIBE OB HoAmen O kecksuninen
Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer: MM/Q &

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) Lo ay
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol &4,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

GO A

/Fﬂ.}}_. - Jy -uu-s’(

Utseende (i forhold til gltypen) A @)
Farge 0, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: dy A oo &U.U':l
ok. Bew Shecorn holdbast g fgaocbin.

Smak (i forhold til pltypen) _[D___ 20)
Malt O, humle O, ettersmak £, balanse 01,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: £t_‘0r# L3 M 0’\0?4-%@;2- M

ummhﬁwa,&uv

]

_ﬁw&(—__

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) & )
Kropp/fylde Q, CO; -nivé 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

-

ok .

Drikkbarhet og generell vardering, forslag hl forbedringer l (10}

(t forhold til gltypen)
Kommentarer:

dhean Q«QE;}-L&(QL /MYH?—(-&MK

MW{)@

M%u@‘fl@&&ﬂ&

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

Merk av i boksene i hgvre kolonne slik:
- Jor lite

0] passe nivd

+ Jor mye

Totalpoeng (50=max)

2'2 (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 typerikiig, Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



.akteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammmentrekning 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, brungjeer eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gj®ring eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el,
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

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

O Gjxersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) efler @l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

H Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeting minsker effekten,

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

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

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

QO Lysskadet - duit av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte beroende pé hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Uangd varme!

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

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

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

0O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

oo

Dommerprotokoll |
Konkurranse NH &005 Bryggets kode M Di (5‘

Konkurranseklasse Ds-}% G?i!-"
Underkategori \X/t"k‘z""
Dommer (navn) C t@}@ M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF QBicp Q Annen ﬁ, Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet ctiketter, etc.

Kommentarer: U&M ’ ‘{:'lj LF

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _ 8 12)
Malt O, humle Q, estere M fenoler 0, alkohol O,

evt gvrige karakteristika )

Utseende (i forhold til gltypen) _OZ: 3
Farge O, Klarhet [#), skumfasthet Jg

Kommentarer; E‘H‘ IM(}( if—-

Smak (i forhold til pltypen) —i Y (20)
Malt Q, humle [, ettersmak (3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: TUMS \ 5“4&&/&/\ -

Fysisk fglelse { munnen (i forhold til gltypen) &, 5)
Kropp/fylde [A, COy—niva Q, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 5 a0

(i forhold til gltypen) . . -y " L
Kommentarer: T fWV\j % Sinag "\Jg:nfﬂ E med U uSimaks

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivdi
+ for mye

Totalpoeng (50=-max) _&'.S_ (50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Ekscpsjonelt 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.



cristikk-definisjoner

-etaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiproduk)
Alkchol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

0  Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 4 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 hurnle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pi mngeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring cller av
bakierier,

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eliedning,
gasbind, reyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.

O Gj=rsmak/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.

O Kjgletike (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. Unng4 kiorert vann.

O Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
komuner ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

0O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OKi -

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 pa hgye gj=ringstemperatuter.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt belgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - rAme egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

Dommerprotokoll
Konkurranse M /'1 ﬁﬁ@? Bryggeis kode &#0/ ?
Konkurranscklasse L/\"r /fi Cr :

Underkategori 7 P ‘/7L
Koy Frdvsn

Do rkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg 0 SHBF Q BiCP O Annen

Dommer (navn)

[ Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: (Q%

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _ 67 12)
Malt Q, humle 0, estere Q, fenoler (1, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika L1

@%/ /"Uai%[s éum/( ’ﬂ@/ //9/?‘

Kommentarer:

i 3)

Uts__e_emh (i forhold ti? gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

@“g [,# "‘[‘/&w"

Kommentarer;
Smak (i forhold til gltypen) l f) 20)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakterigtika [
bod I Moo Julie?
Kommentarer; __ (D & ! / ’ '
7 ’ 7

i ®

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —nivé 01, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: (59%

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ? (1
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: @Z ! ,9 -@'

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:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

. 37' (50}

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. Omfaitende forbedringstiliak kreves.



.ceristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, soim & 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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gimringstemperaturer og visse gjerstammer,

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

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

Q Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakiter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.
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 eiter hvert som glet eldes,
Péskyndes av haye lagtingstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

Q Svovel - ritne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

MH. &28 Bryggets kode A Ol?
Konkurranseklasse L..u‘/: Gle
iPA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Konkurranse

Underkategori

Doemmer (navn)

d BICP #Annen O Ikke cksaminert

Max poeng

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

Ol

Kommentarer:

—"0 12)

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

Kommentarer: qfl:d "(ALMWM ,
Atarae .

3

Utseende (i forhold tif gltypen)
Farge [, klarhet Q, skumfasthet O3

Kommentarer:

Smak i forhold til gltypen) B v AT

Malt 8, humle O, ettersmak [, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika CJ

Kommentarer: q‘ﬁ'ﬁu b‘—&t e

M@JJ“’UV\.(‘-’M;A/{{-

¢ L@U’mfjr (C-\t/értg

Fysisk fglelse i munnen (i forhold &l gltypen) R (5)
Kropp/iylde O, CO2—niva O, evt gvrige karakteristika O :

Kommentarer: b.&/y(l, [’Lbﬁau\- W
beifdene

SN
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer o 10
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: =
“ -

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

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

0 passe nivd

+ for mye

ﬁ 50

Totalpoeng (S0=max}

Poengguide

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



Jferistikk-definisjoner

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

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

QO Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten,
Diacetyl/smeramak - smgr/margarin cller smgrkaramell,
Forfirsakes 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 rerlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fail
bakteriell infeksjon,

O Fenolisk - aroma og smak av en el. fiere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjdringsmidde] kan bidra.

[ Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjzring minsker effekten.
Klorofenelisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

Kokte grennsaker/kallilmende - aromacn 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 gltypet.

L1 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner, :

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygencksponering
ved all pamping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

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

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

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj®rstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret ¢l.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommerprotokoll

Konkurrange

M 3058

Bryggets kode ZA Oi !

Konkurranseklasse i{AS ale

DA

Underkategori

Dommer (navn) C— v Bj@ "N

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O SHBF

Q Norbrygg

0 BICP O Annen %]kke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

[ Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

Kommentarer: ak/

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

___:-}_ (1z)

Malt Q, humle 3, estere (3, fenoler [, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

[g 4 20)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhoid til gltypen)
Kropp/ylde O, CO; -niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

S e

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gleypen)
Kommentarer:

—gi (19

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne siik:

- _ Jforlite
0 passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

3 é (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, Omfatiende forbedringstiliak kreves.



Ltkk-definisjoner

.dehyd - aroma av gregnne epler (gjzrbiprodukt)

«ohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vana,
for varmt el. hardt vann.

[ Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeraten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarame]l,

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urfer.
Iicke beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombirasjon av

klor og mikroorganismer. Unng3 klorert vann,

Kokte grgnnsaker/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 sdkorn. 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 gj®ringstemperaturer,
Som aceton el. tynner,

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsé 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene godt. Unngé varme!

Dommerprotokoll
N foog
Lys 4LJ
Resteisec (o M
Keyre™ FROy A

yommerkvalifikasjon (kryss en ruie)
Norbrygg U SHBF

Lgol¥

Keonkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer {navn)

a BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studivm av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: bl

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) o b
Malt O, humtle U, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: Mﬁmq/&' Lé%’% fé ﬂ»’E’@ -
Svizke [rosin

12)

Utseende (i forhold til gitypen) _l____ 3
Farge Q, kiarhet O, skumfasthet 01

Kommentarer: Fﬂf Tl fk 4 L‘/H?!é S'éuﬂr .

Smak (i forhold ¢l gltypen)

Malt L), humle O, ettersmak O, balanse O,
cvi gvrige smakskarakteristika [
Kommentarer; L‘/; ” "7@— é IZ&" A&%—
Mg, ?l

s -

LA

i_' a4 @0)
fo kf"%é?

_9‘_ ®)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, CO;—nivé Q, evi gvrige karakteristika O

Kommentarer: gﬂﬂJ&Q- ‘_Qp'}l B ‘3(?&5 k\

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P4 siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), G
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mem. Drikkbarhet H vurd forslag til forbedrin r 10
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunrnsmak (ll}orhcﬁs :'1 !;fyi:)emf“m e !lg, orslag ger = (10)
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el Kommentarer: f e Z.JCL /Q-t ﬁdﬁg -
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el cddiksyre. P—
O Svovel - réme egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse # P J&q ; }l/~ }; % F é " fenW
gjzerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur. '
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret pl. % S;_A 1&& ,ﬂm
O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal ]
veere konstruktive (f-eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) ’__5. E1)]
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o . o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe mva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart {2027y Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



otikk-definisjoner

adehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
akohol - aflmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse 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, brungj=r eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

O Frukiig/estere - minner om banan, bringebzr, peere,
eple, jordber clier andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj=ringsternperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseiminger som. oppstir ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekien,
Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

O Kokte grpnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

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

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

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

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

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

U Svovel - rtne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder, Mest &penbart i flaske-ettergjeeret @l.

O Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse VH 2oog Bryggets kode

Konkurranseklasse w [\"fé) GJQ-‘(
Deleaeste Pole Gle

SE el

Dommerkvalifikagjon (kryss en rute)

LA OL8

Underkategori

Dommer (navn)

0O Norbrygg Q SHBF OBICP  MAnnen O Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer: UtL -

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) - "( 12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika &3 -

Kommentarer: -?M < l{l:OT W -

Utseende (i forhold il gltypen) __£ 3)

Farge O, klarhet O, skumfasthet O
Kommenarer. _Shewvns 4 Aalles ranlR L Lngen

Smak (i forhold til gltypen) Y v )
Malt O, humle D), ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O .

Kommentarer:

-

Fysisk fulelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, COz—niva Q, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: _MMM« a/@'wfé'-

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 3 (10)
(i forhold til #ltypen)
Kommentarer:

e enalo £ o
L—orr-f/u,m-.ﬂ,,“ e:; Q

(5)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:
- Jor lite

0 passe nivd

+ for mye

%»«mewwmwm

_L (50)

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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



.stikk-definisjoner

.aldehyd - aroma av gronne epler (gjzrbiprodnkt)

stkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.
Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & 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,

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forarsakes av for tidlig avbruit gjzering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperatarer og visse gjerstammer.
Gjeersmalk/aroma - enten gjaer 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.

Q2 Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé Klorert vann.

Kokte grennsaker/klliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse gltyper.

0O ELysskadet - duft av skuni/katt p.g.a. eksponering av

Q

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer cfte beroende pa heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynnet.

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 glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringsterperaturer. Smaken kan bii
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pi gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.
S¢t - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
MM 2008

Konkurranseklasse L“\'S ale
Underkategori Eﬂcﬁ sk IP:JC!L .-_-3(-'-—

Bryggets kode ioﬂ—

Konkurranse

' Dommer (navn) C—‘ u‘j@ﬁ’l\h

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbiygg 0 SHBF OBICP  QAmmen 0 Kkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
F{Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc,

Kommentarer:

Bouqguet / Aroma (i forhold til gltypen) @ ! (12)
Mait 0, humle O, estere O, fenoler jﬂ‘, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _@f&%j'if) ’;ﬁ_ﬁ}' 'Sm::"f

Utseende (i forhold til gltypen) @ 1 3)
Farge U, klarhet O, skumfasthet O

i )
Smak (i forhold til gltypen) Lﬂ{ 20
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ;bU-Lj}mj ¢ S(@H' : 'bf‘:!(?

fF X s

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde Q, CO; —niva U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedringer % 2. ao

(i forhold til gltypen) . .
Klox;:n:ntarer: ween 1228 rﬂ}g&u" , AR asee 35#(
balam 2. sumaksmg gSias

J

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik;

+ O

Jor lite
passe nivd
Jfor mye

t &

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

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



.1stikk-definisjoner

taldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,
Astringent/skallbeskhet - f@lelse av sammentrekning av
munnen, 5om & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av
bakterier,
DMS - sgit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten. rerlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aromz og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pre,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringsiemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

{1 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,

Tkke beskt/bittert.

Q Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Q Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

[  Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

Q Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall, Kan

a

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ntstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, batnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret #l.
Sgt - grannsmak - oppleves pé spissen av tungen,

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne skik:

0
+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ~_ {V/1 P0&  provretskode Aﬁ‘ 19
Konkurranseldasse__ &S AL

Underkategori L\/&"? 28w

Dommer (navn) K R I ?@d oy

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

A Norbrygg Q SHBF OBICP  OAnnen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studiom av flasken

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

Kommentarer: l_r# ﬁ ﬂ:}.e /%&9‘10’9"‘1 ;ﬂ’ffkg
W

M’sef;? 7

Bouguet / Aroma (i forhoid til gltypen)
Malt 0, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: vy c,l{/e &_Wm‘ik&f ’ -

& o

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

Komrmentarer: Q) O T ulﬁ-ﬁqr

pelecr

L 20
fﬂ'ﬁ e ,71 /

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

Kommentarer: Mg} 2 MA/ /‘ . M r

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

Kommentarer: @/& Cﬁ‘; = NMeer 1}”)4 W% ?

‘& (5.)

D.rikkbarhfet og generell vurdering, forslag til forbedringer _O;_ {an
Konmener T Destne Vo nok desgyere

_Lo (50)

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.



.cistikk-definisjoner Dommerprotokoll
i e et o e | Koo W 800 8 mygesiase oA O1Q_

alkoholer. Varmende smak. | D a ﬂ.(
O Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av | <0nsurranseklasse i

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til . ¢ : ¢ {A
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av Underkategori LL) 2

: . :
maltrester, for Jang mesking, skylling med for mye vann, | (nava) S,g ‘Q ’O&.A/&-M/\

for varmt el. hardt vann,
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

. o Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. G:’! .

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. O Norbrygg U SHBF QBICP nen O Ticke cksaminert
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjedng eller av ax DoE
bakterier.

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av .
malten eller for kort koking eller for liten rgtlighet 1 %tulgll:zn ::;ﬂ:fsl: ']lm sel, fyllingsgrad, fjermet exiketter, et
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall £ » KAPSEL, 2 -4 .
balcteriel] infeksjon. - ol

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

g, s el Pt oot BTl | gt Ao ol ) L S
rengj ¢rmgsm1 ddel kan bidra " Malt 03, humle 3, estere @, fenoler O, alkohol O,

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere, evt gvrige karaktensnkall:l
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkesmed | (o o Al bed | @ b ‘?:
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer. - L X

O Gjersmalk/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har JQL’.«LE, L )
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert,

O Kjpletike nfic}“u haze) - Pm:zrm-tzlnfm-te e Utseende (i forhold til gltypen) 7 @

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer. Fargé O, Klarher O, skumfasthet O

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjacring minsker effekten. ¥ i(,l@ﬂ e CL J "6 2L
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer: & 4"( '

klor og mikroorganismer., Unngd klorert vann. iOX‘G_ W l,\,ﬁ{% Q_{'ﬂ\x / fs] ,,Q,M
et

0O Kokte grgnnsaker/kiliiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent M — e e rlee A%

og bakterier i vgrteren har tati over. . *
O Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Is\d“;;kc(ll f::ﬂ:ﬁidl:tlﬂ St]ttgr!; f;la)k O, balanse O _3_ @0
visse gltyper. evt gvrige smakskarakteristika Q1

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter, Kommentarer: mwm "ML L‘ lé—&* L&"'! t-‘

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofic beroende pi heye gjeringstemperaturer, L4 CL-M:E: dMu ,Q
Som aceton el. tynner.

Metalbisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, rdtne grgnnsaker, Fysisk falelse { munnen (i forhold til gltypen) _ s
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering Kroppfylde O, COp—niva O, evt ¢vngc karakteristika 01

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
Kommentarer: J—Cﬂw P&- | {AMeet C&G—Q CL.M&_

flaskene godt, Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsnlfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il t‘nrbedrmger _ A aw
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el Kommentater: Wm
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. S N X
O Svovel - tine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse Orode 0 \ue, Mtilge e Cl s
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur. N - ]
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl Orytancten
O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. ¥ N

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) ‘ _l_&__ (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne skik: Poengpuide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Is) . o Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




ristikk-definisjoner

etaldehyd - aroma av grenne epler {gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
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, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik, Fotdirsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjeringstemperaturer og visse gjserstammer,
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller #] som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Teke beskt/bittert,
Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av protciner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vanrn.

0O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

komimer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

visse gltyper.

Q Lysskadet - duft av sknnk/katt p.g.a. cksponering av

a

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som ¢let eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved alt pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varmel!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen, Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesinmsulfat (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 - riitne epg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse Vh 2008 Bryggetskode LA Q%
Konkurranseklasse MU-

Underkategori _ MJELY &an

Dommer (navn) C i 6\@ fin

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF @ kke eksaminert

Max poeng

Q BiCP O Annen

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

6.

Kommentarer:

_i’f_ (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Male O, humle O, estere,ﬁ, fenoler 03, alkohel O,

evt gvrige karakteristika OO

Kommentarer:

_..;Q’_ &)

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

Kommentarer; Uklé}f" Mi’ f&g ?f‘%j%

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 01, humle [, ettersmak O, balanse O,

_L (20)
evt gvrige smalkskarakteristika O

Kon:mentarer: letr!dﬂf ;« el &AM,_; e.,«.;dba"h‘!é&ff&li,f}"
(42 %W{J /i

25 .

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/iylde O, CO, —niva O, evt gvrige karakteristika I3

Kommentarer:

Drikkbarhe{ og generell vurdering, forslag til forbedringer a' am
(i forhold ti! gltypen)

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

{-:}’ (50)

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.



