eristikk-definisjoner

..cetaldehyd - aroma av grinne epler (gjzrbiprodukt)

. Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkcholer, 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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller stngirkaramell.
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 rgrlighet i
kokingen, treg varterkjpling eller i eksireme fall
bakteriell infeksjon,

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

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

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

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

O Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unng klorert vann,

d Kokie grgnnsaker/kalliknende - aromaen op 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 gliyper.

0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

]

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

Metallisk - fordrsakes 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 bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier, Unnga 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 mngen, Kan bero p& overdrevet
vanabehandling 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 il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
8¢t - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,
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Studium av flasken
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Kommentarer:

o

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 3, humie3; estere &, fenoler &, alkohol L,
evt gvrige karakteristika [1

Kommenarer: IV SV 116 BT LTS L1VSE

Bivibe by

Utseende (i forhald til gltypen) L )]

Farge klarhet@, skumfastherB
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Fysisk felelse i monnen (i forhold til gltypen) - ®
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Kommentarer:

_g_ an

Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedringer
(i forhold til pltypen)
Kommentarer;

(R Janic plaan . -
AN Vo LSy 98 YOO

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:

6
+

Jor lite
passe nivad
for mye

_H; (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



teristikk-definisjoner

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

O 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, 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 rarlighet i
kokingen, treg verterkigling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon,

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gj=r 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.

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

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unnga klorert vann,

O Kokte grgnnsaker/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,

Lysskadet - duft av skunk/kati p.g.a. eksponesing av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye g|a:nngstemperatumr
Som aceton el. tynner,

[l Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
o0gs 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 lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

L Salt - gronnsmaken salt minner o bordsalt og oppfattes
p# siden av tungen, Kan bero pa overdrevet
vaanbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (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.

QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer, Kommer an pé gjetingstemperatur.
Minsker med alder, Mest éipenbart i flaske-ettergjzret gl

Q Sgt - grannsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Kommentarer: b
i

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _{%j_ 12

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

Utseende (i forhold til gltypen) A ¢ )
Farge [, klarhet, 0, skumfasthet O P

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) 4& 0

Malt 01, humle 0O, ettersmak &, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O ) & .

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) ﬁ (5)
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/ 1
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Kommentarer:
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(i forhold til gltypen}
Kommentarer:
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstraktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne shik:
- Jor lite

O passe nivd

+ for mye

Totalpoeng (50=max)

0T e

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.



steristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - alimenn 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 pa tungeroten.
Diacety)/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 rgrlighet i
kokingen, treg vererkjgling 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, Forirsakes ofte av villgjer el
bakterier. Kant komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pezre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzersmak/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,

Tkke beskt/bittert,

Kjoletiike (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. Unngd klorert vann.

Kokte grennsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vatteren 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.

QO Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

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

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

Dommerprotokoll
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Bonquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fencler Q, alkohol Q,
cvt gvrige karakieristika (1

Kommentarer:
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Utseende (i forhold 1l gliypen)
Farge O, Klarket O, skamfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhald til gltypen)

Malt 0, humle O, ettersmak [, balanse O,
evi gvrige smakskarakteristika &
Kommentarer:

Fer Fres T Reglovn(’
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/tylde Q, COz-nivd O, evt gvrige karakteristika O

&

Kommentarer:

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumktorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Prikkbarhet 1\l vardering, forsiag til forbedri é
O Sur/syrlig - skarp, bister aroma, skarp smak. Grunnsmak (ir;orho’::i t:l ;z?l%yf;z:;re erilg, forsiag T forbeciringer {10
som oppleves pd siden av tungen. Piminner 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 dpenbart i flaske-ettergjeret ol
O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal ——
veere konstraktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) ;;Z/ ' (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktip. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o . 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. Omfattende forbedringstiltak kreves.




-cristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - 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 vann,
for varmt el. hardt vann,

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Pordrsakes 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 verterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bnngeba-,r pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjeersmak/aroma - enten gjar 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,

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

QO Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann,

0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tait 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.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer ira visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tyaner.

O Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Q  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

a

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, rithe grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og £yl
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
P siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syriig - 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
gjeerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Kommentarer:
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe niva
Jor myve

13 @

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. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



.eristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sarnmentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanginer. 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 mungeroten,

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort kaking efler for liten r@rtighet i
kokingen, treg vprterkjpling 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
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer,
Gjersmak/aroma - enten gjer i 1¢sning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping,

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

O Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-

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

Kokte gronnsaker/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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

a

dagslys. Visse hurnlesorter kan gi liknende karakter.
Lysemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hyye gjeringstemperaturer,
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 etier hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
shetryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer, Kommer an pd gjeringstemperatar.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ;Ubé - {:3? Bryggets kode /0/121' 00 Q
Konkurranseklasse :

Underkategori “‘?e:}}{ya s e 7L

el
Dommer (nave) _ ...

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg QO SHBF a BiCP 0 Annen 0 Ikke cksaminert
Max poeng

Studinm av flasken

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

Kommentarer:

: ! )

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

Kommentarer: bﬂ‘r&h”i& ()C&&J (CC(/M/E

Utseende (i forhold til gltypen)

Do
Farge O, klarhet O, skumfasthet ]

entarer: (Z)MIIV\ Mdjf 6‘2‘: f‘f‘)ﬁp‘ﬁf I./Q//Q(H
Dk Finlgny O
_It(m)

Smak (i forhold til gltypen)
’1 A )’(gg_}!

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

oz maell zmm
bH!ml hgtd

Kommentarer:

#)J-Lj Qi

i(ﬂ

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

e . L
Kommentarer: ﬁi! N kﬁ%}é‘) &«. (f!;}

_L(lo>
Igolr:;)!:ll:eorl::atcilerﬂtypm) !/\4.,2[ J f’?j‘! ’hf

f!{; L{, féj’mﬁé’m; j}mﬁfr h@w@L(
Wi,»amf} Narrt /m-s? @Q’/bf {JN%

Drikkbarhet og genere (}u.rdermg, forslag til forbedringer

: E E (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.



cristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effeke 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 oftest fra koking av
malivester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brangjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foréirsakes av for tidlig avbrutt gizring eller av
bakterier. )

0O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjeling 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. Fordrsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

Kijeletiike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som appstir ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brypging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd 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,

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 beroende pd hgye gjeeringstemperaturer,

Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyl!
flaskene godt. Unngd varme!

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

O Sur/syrlig - 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 egg, tente fyrstikker. Biproduki fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest &penbart i flaske-ettergjmeret ol

O Set - 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 slik:

- for lite
O passe nivg
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse f‘?j Fa, O% " Bryggets kode MA @9 €T

Konkurranseklasse 71 @Q K Heis
Underkategeri F R & ( oy (¥ prs T‘
Dommer (navn) _{f ;‘H}f f‘ﬁ?’?t"l Mok

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF QBICP O Annen &Jkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) . l D 12)

Malt O3, humle 0, estere O, fencler [, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Viw s o  YYPEALMFIC

Utseende (i forhold til gltypen) } 3)
Farge U, klathet 0, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) z 7 20
Malt O, humle [, ettersmak O, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

(W /?AL-AM;@,' AE L)
Bog i gt (7 e
SR pfesl

H

Fysisk falelse i munnen (i forhold ti} gltypen) 5)

Kropp/fylde Q, CO,—nivd 0, evt gvrige karakieristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer (::; (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

=

“qJ

Tetalpoeng (50=max) N ¢ )

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.



oL

ateristikk-definisjoner

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av

munnen, som a bite i et dmeskall. 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 hﬁnﬂe, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forarsakes 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 vgrterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smal av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rayk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer 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 gjzrstammer.
Gjersmak/arema - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eiler ¢l som modnet med bunnsats av gjzer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Q Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

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

O Kokte grennsaker/kdlliknende - aromacn og smaken

0 Kornsmak -

kommer ofte av at gj®ringen har komumet igang for sent
og bakterier i varieren har tatt over.

smak av rent sikom. 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 hgye gjeringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

QO Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsh beskrives som finn, mynt el, blod, Sjekk utstyret,

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Q

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes 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
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Komuer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaret gl
Sst - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

S
Kommentarer: @

Dommerprotokoll

Konkurranse Wn\ r']..G—Q% Bryggets kode Ml A Q 03
Konkurranseklasse {nQYLlL LLI;

Underkategori Am EMW z) LE
Dommer (navn) \j \0 h—h_ aa“ w

Dommerkvalifikasjon (kryss en rul:e)
O Norbrygg QO SHBF

ﬁi Ikke cksaminert

Max poeng

0O BICP 0 Annen

Studium av flasken
iktig stgrrelse, k?['s_ql fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
LYY

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt {3, humle ®, estere 08, fenoler O, alkohol Q,

N ‘ ! a2
evt gvrige karakteristika O

commne: S HALAWSC wy’ AT~ Bl gy

Utseende (i forhold til gltypen)

‘L (&)}
Farge®; klarhet £} sknmfasther-& . .
o FINT K FentSUimER ForTongl .
L1 veL D5 o 4 VERE mm«ﬂ
_IL 20
M, e S cucrmat apeense 0

opmencer._CAWSRE TYPER] N6 | MEW
b S@T o PRIET] G,
UASE Vel W Ve 6157 Wity oSk

L 5)

Smak (i forhold tjl pltypen)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde € COz —nivi & evt pvrige karakteristika 2]

Kommentarer: L—\ (D C'Jm QQY)T ‘ ‘ﬂ\ U““ m

% w
Vil HQ}Q—?E

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold 1il sltypen)
Kommentarer:

NP Loyt ok Dt

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 1

for lite
passe niva
for mye

4('& 0

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.
Drikkbari (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



oo

akteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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 &l
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, bmngjer eller

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smearkaramell,

O Kornsmak -

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

DMS - sgt, maislikmende 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 el. flere av fglgende i
kombinasjon; medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammenseminger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

O Lysskadet - duft av skunk/kait p.g.a. eksponenng av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Q Lgsemiddel - smak og arcma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa heye gj@ringstemperaturer.
Som aceton €l, tynner,

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan

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

J Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i

Q

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minnér om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med nattiumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunesmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik ¢l
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjzret al.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tangen.

S hasin , Fadi o Speed fz:/

Dommerprotokoll

Konkurranse M’ j)E Bryggets kode Mé_

Konkurranseklasse

Underkategori /5 nn ey A4 ,3 le

Dommer (navn) ot

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q SHBF Q@BICP  DAonen @ Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Nl

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) . i ‘%(12)
Malt O, humie 01, estere O, fenoler O3, alkohel O,

evt gvrige karakteristika L
o Mt Waaslt Bloissfer § ¢

Kommentarer:

Kommentarer;

Utseende (i forhold til gitypen)
Farge 0, klarhet 0, skmnfasth .|

Kommentarer: i‘ in V.WM
\,,é';t;‘ 3 i Q g’%:’% [h J

éf’ t’-';ﬁﬂég 5‘53 P ii v p
vy

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle B, etiersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakterisiika U

Kommentarer: \l’l hx’\(ﬂ’] a{f‘ﬂl! et

tund e vﬁ V)
:L__,/ 4

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/iylde O, CQOp—niva O, evi gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘ﬂ.f/l i,»’l/{ﬁ'gf 0 & [&rf\)
s [y

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til fnrbedrmger i (K' )E)

(i forhold til gltypen) ‘g—:, - }- IZ' l ( }l {1 ié&‘l £ J j

Kornmentarer:

ALl

oy, fu;; b Z’*m,aﬂ?‘wf’*’“:“’f f fﬁ!’&”
L1 b:%« r Ol i) AL f;fﬂéf

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

59{ ﬁ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poenggnide

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 (gj=rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

W Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munnen, som 4 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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gj@rstammer,

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

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

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

O 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 vgrteren har tatt over.

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

O 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 pd hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el, tynner,

0O Metallisk - forirsakes 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.
Péskyndes av hgiye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natiumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm,

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

L Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizerstarmer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

oo

Dommerprotokoll
Konkurranse ﬂj f‘v! 0 ‘i» Bryggets kode Mﬂ 003

Konkurranseklasse 14 M A, 44 A0
Underkategori Abﬂ’l - EK:?WM A L(Ef

Dommer (navn) /¥ £ &)} m-!ﬂg‘,‘._(’-(y" He( _(f

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) ‘
O Norbryzg O SHBF OBICP O Annen ;@é cksaminert
_Max poeng

Stpdium av flasken

(2 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) L & (12)
Malt O, humle [, estere @, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

FlW MALTM O A bl &

CU/AR LIS TRET 0B CrT RUFREE &

Ko GLw o mAg i
Utsegpde (i forhald til pltypen) S
Fargé @) klarhét Q! skumfasth

Kommentarer:

Smak (i forbold til gliypen) . _LL 20)

Malt Q, humle 0, ettersmak O, balanse T~
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fon.  ny/rve~ T/C Tvbed

Fysisk falelse. munnen (i forhold 6l gltypen) ) ; (5)
Kropp/iylde L1, £0-nivi UM evt gvrige karakteristik@

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedringer i 10

{t forhold til gltypen)
Kommentarer;

©Y  VeLDip Bag DU mee

L bE WELT TYPoe K5

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivi
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

ﬂg (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.



stikk-definisjoner

«aldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
.slkehol - 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 vann,
for varmt el. hardt vann.

Q Bitiert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell,

Fordrsakes av for tidlig avbruit gjeering cller av
bakterier,

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

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

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

O Kjsletake {chill haze) - protein-tannin-

sammenseminger som oppstér ved lave temperatorer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Q' Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
o bakterier i vgrteren har tatt over.

3 Kornsmak - smak av rent sikorn, Viss karakter er OK i

visse gltyper.
Lysskadet - duft av sknnk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

aikoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

{0 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

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

O Oksidert - nggen, innestengt, gammel, Utvikles i

O

kontakt med oksygen etter hvert som glet ¢ldes.
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, titne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og iyl
flaskene godt, Unngd 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 pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret pl.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse Nm jQQ %
Konkurranseklasse W ALE

TN

Bryggets kode m ﬂ} Q?Li

Underkategori .

Dommer (navn) \v‘ ‘D kw“'}‘c‘\“‘m

Dommerkvalifikasjon (kryss en rul‘.e;u \d

0 Norbrygg 0 SHBF d BICP 0 Annen Ikke eksaminert
Max pocng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 9, humle &, estere O, fenoler O, alkohol O,

i
evt gvrige karakteristika-ak

om0 LI ) FRORGE oS 7ETHE
Btb SeOn: (GLin YL e 2)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge @‘ Klarhet £} skumfasthet ¥

Kommentarer: g\

A'L @

15

Smak (i forhold til gltypen)
Malt@Q), humie &, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

ommenarr: G OVECTOWE & yRTLE
Jebn Wie Nt P4 VARAKTINEY
DEN VAWUFLAUER o6y, oY Yt AnDEE stwhldnt

__i 3

n

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, —nivd U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: G‘KG\ HQ\‘

_L 10)

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

WSIBC VATl WD
D T O BV ORE S ARPME
BEE Yveaw .

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

433 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



.istikk-definisjoner

caldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

Alkoho) - allmenn effekt 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
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

{1 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungerotern.

O Diacetyl/smgrsmak -~ smgr/margatin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier.

3 DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rérlighet i
kokingen, treg verterkjgling 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. Forrsakes ofte av villgjer el.
bakterjer. 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 gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjmrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping,

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

Kjeletike (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,

Kokte grgnnsaker/killilmende - 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.

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

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pd hyye gjetingstemperaturer,
Som aceton el. tynner,

Metallisk - fordrsakes 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 sglet eldes.
Paskyndes av hpye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unngd varme!

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

0O Sur/syrlig - skasp, biter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 8penbart i flaske-ettergjeret gl,

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommerprotokoll
Konkurranse Bryggets kode M O 04/
Konlurranseklasse

’P O}-—?/ﬁ" -

Underkategori
Dommer (navn) ﬁx‘ Lubr L ,')a
RS
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q) Norbrygg d SHBF Q BJCP O Annen Q Ikke eksaminert
Max pogng
Studium av flasken

0 Riktig stsarrelse kapsel, fy ixgsgmd fi emcﬁ’etlkettcr, etc.

Kommentarer: \\{{ L '{ﬁ(ﬁ!f f{/( ‘! fi{‘ ém j

) ﬂ} (12)

Bonquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt O, humle 0, estere O, fenoler O, alkohel O,
evt gvrige karaktenstlka ]

Kéommentarer -ti?f{ 4 *é{a £ ;

: & .
w M
Utseende (i forhold til gltypen) — < 3

Farge Q, kiarhet O, Vsl‘cumfasthetuEI

Kommentarer: ’g o ‘M

H g

Foof
Smak (i forhold til gltypen) b7
Malt O, hurnle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smaks yaktcnsuka Q __; £z
Kommentarer @h”? - ’{ [ f f:{} f:.{ R *’51., a. :

gu »JJ

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen) ﬁ"?‘ (6]

Kropp/fylde 4, CO; —mva 0, evt gvrige tcns‘t:Z

Kommentarer: Mg)

Drikkharhet og generell yurdering, forslag til forpedringer
(i forheld til gitypen)
und i

Kommentarer

NV et f}“ Ef{i{} ;
Aodde pleb Lf ¥

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shk
-~ Jor lire

O passe niva

+ Jor mye

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.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



aistikk-definisjoner

<taldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.,

Q Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon €l
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
bakierier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbaz eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsternperaturer og visse gjzrstammer,

d Gjmrsmakfaroma - enten gjeer i Igsning (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.

O Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj@ring minsker effekten.
Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og staaken
kommer ofte av at gjringen 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.
Leasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte beroende pi hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

0O Oksidert - upggen, 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. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

&1 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.

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

Dommerprotokoll
Konkurranse M s D? Bryggets kode _____M/{’ 004
Konkurranseklasse M ?‘KK /1 C/(g
Underkategori ?oﬂ Fon

Dommer qave) _BAM _ PEMT O

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

LT

U Norbrygg [ SHBF QBICP O Annen )EI Ikke cksaminert
' Max poeng
Studinm av flasken

Q Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) I 50 (12)

Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
Kommentarer:

Fro/ Bo Vyee=(HT 6
BAC Au/SC

;L (3

Utseende (i forhold ti! pltypen)
Farge O, klarhet O3, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) i - @20

Malt O, humte O, ettersmak O, balanse &3,
evt gvrige smakskarakteristika ()

Kommentarer:

Ley?y (el & 26
A (VG

S

Fysisk folelse i munnen (i forhold til glitypen)
Kropp/fyld¢ O, CO>—niva éevt gvrige karakteristika
Kommentarer:

__L a0

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

i forhold til gl
som oppleves pa siden av wngen. Piminner om eddik el I‘({lon(irm:nta;er? typen)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. )
O Svovel - rime egg, tente Lyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjeeret gl.
O S8gt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal o
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) ___D (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne stik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 i Meget bra (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (2027)  Ikke typeriktig. Mange tiltak keves.

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



ristikk-definisjoner

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

Astringent/skalibeskhet - 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, skylting med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.,

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering elfer av
bakterier.

DMS - sgt, 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 el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rdyk, nellik. Forirsakes ofte av viligjer el,
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
tengjaringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjseringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjsersmak/arema - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢ som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som eppstir ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. UnngA klorert vann,

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

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

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

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

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkcholer ofte beroende pé hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tyaner.

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

a

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, riine grpnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest 3penbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grannsmak - oppleves p spissen av tungen.

Dommerprotokoll ,

Konkurranse hvh ')_9_9 % ,Bl'yggets kede W\A 905
Konkurranseklasse W\Q}UL- IQLE i

Undertategort __QRTIMERL TOU T

Dommer (navn) V\DJW‘ M\B?\J(hﬁm

Dommerkvalifikasjon (kryss en raie)

0 Norbrygg 0 SHBF O Annen \é Tkke eksaminert

Max poeng

QBICP

dium av flasken
Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

e

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malifl, humle €% estere B, fenoler O, alkohol O,

j_ 12)
evt gvrige karakteristikal

o RUKCTVG ARROWHA | WiBW inbLTSRYInEN
KUWWE CALRE (AT gt T) CERE.
Utseende (i forhold til gltypen)

FargeZ, klarhetQ skumfasthe B ‘ . -—-—— 3

Kommentarer: :Fl N ?/&zéif—‘ m-m' Skm'h h’\((“f
Fopsvivt mbeY WAsky

Malt @ humle O ettersmak &) balanse & ﬁ (20)

evt gvrige smakskarakteristika O .

kommenee:_ WY EL1G) TY PRI Sinply

Smak (i forhold il gltypen)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

S
Kropp/fylde @, CO,-nivA*%8}, evt grige karakteristika & '

(o, L\GCUL GI0T 1 TUVKEW
1Lk Tal 5o, Passk TWIS
Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer q

(i forhold til gliypen)
Kommentarer;

WmeekT DWBIL
VLoV 4 NATL obP [uitiicy

aa

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
DPasse nivé
for mye

ﬂ (30)

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.



.&ristikk—deﬁnisj oner

- «cetaldehyd - aroma av grénne epler {gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som § bite 1 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, brangjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes 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 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, r¢yk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gieringstempératurer og visse gjerstammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gizr 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,

O Kjeletike {chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unng3 klorert vann.

0O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
komuner ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren 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 hurnlesorter kan gi liknende karakter.

O Egsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk vtstyret.
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, ritme grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unngd varme!

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

0O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminzer om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grannsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse /! )M “'()}? Bryggets kode M

Konkurranseklasse

.
Underkategori fﬁ

5 boged O 3”‘4 mf

Domumer (navn) _ =t A gk d\

Dommerkvalifikasjon (kryss en mute)
U Norbrygg 0 SHBF aBicp O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold ti gltypen) . g ;2 (12)

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

Kommeparen_ DICAL. err&e:é/i O//f/a/ﬁ}[’ mw

AAAY
¥

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

Kommentarer:

5
; bmhﬂb\h o :‘k{/t. W ! %d
) ,

'yl

Smak (i forhold til gltypen) _i 20)

Malt O, humte O, ettersmak O, balanse 0,
evt gvrige smakska:akgmhka a

Vﬁﬁ;tw/t g tund

Y(Cn it

Fysisk Folelse i munnen (i forhold til altypen) \{-L o (-})
Kropp/fylde O, COz—niva Q, evt gvrige karakteristika £

Kommentarer: @G’CE k f'ﬂ’;?;? fﬂf %:‘, ”‘/{c/j ¢ :ﬁw /& =

(i forhold til gltypen)

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer (10}
Vel e, retd f?/ vﬁ

Rommentarer:
128, ﬁgj{:f

v

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

- Jor lite
) passe nivd
+ formye

Totalpoeng (50=max}

A (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 gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Tkke typeriktig, Mange tiltak kreves,

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



cristikk-definisjoner

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

Q 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,

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar efler
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smyirkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier. ‘

L1 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebet, pare,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller 8l som modnet med bunnsats av gjzr
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.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

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

I Kokte grannsaker/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 sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsf 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 grgnnsaker,
shemryliknende, 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
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse _f//t ORK  Bryggetskode M

Konkurranseklasse M /7 AL XL (.,{_

Underkategori {)/V'"V 95 4(4 C?é /e

s

Dommer (navn) »{W( B ﬁﬁ"”rbm

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0O SHBF Q BICP

0 Annen gQﬁ;e eksaminert

Max i

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

Kommentarer:

Bou / Aroma (i forhold til gltypen
unﬂﬁ

Mall esteréﬁl, fenaler & alkohol &7,
evt gvrige karakteristika [
Kommentarer;

_.Lp_ (12)

Utseends (i forhold til gltypen)
E; O AKlarket kumfasthet@

Kommentarer:

S S

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

Kommentarer:

Ld e

Fysisk falelse j munnen (i forhold til gltypen) £ &)
Kropp/fylde T1)CO; —nivi({Dsevt gvrige karakteristika & '
Kommentares:

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

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

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

8] passe nivd

+ Jor mye

Totalpoeng (50=max)

—PZ (f/ (50)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonel: typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedsinger kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

Drikkbart (20-27)  Ikke typerikeig. Mange tiltak kreves,
Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves,



Q

.cakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

O 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
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.
Diacetylsmprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foriirsakes 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 varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fgigende 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, p=re,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i 1gsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjmr
for lenge uten omtapping.

QO Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,

Ikke beskt/bittert.

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

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. UnngA klorert vann.

0O Kokie grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakierier i vgrieren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sikom, Viss karakter er OK i

visse gltyper,

O Lysskadet - duft av skonk/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 p hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

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

8 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

a

Q

kontakt med oksygen etter hivert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bplgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

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

Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest fpenbart i flaske-ettergjeret @l,
Sgit - grannsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Keonkurranse HW\ 1993 Bryggets kode W'A 0@ L
Konkurranseklasse W bl-]-;

Underkategori 3 CeXT ]5“ «APe VT
Dommer (pavn) U iﬂﬁh’: %](.H WSIZT"

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF

Q BICP O Annen E‘J]kke eksaminert

ax T

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

VoA 7§

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt ﬂ! humle @. estere [, fenoler (1, alkohotf O,

L 12)
evt gvrige karakteristika &}

kommonarr IYDELL WV AV VY ALOWMA
e LY Snoimyin Vhblt Avoimb

Utseende (i forhold til gltypen) __.....H-B_ &)

Farge Klarhet & skumfasthet € ] -
rommenare: WESTEW PEXTEXTY -!V‘n W L1y

\VEL enkT.
Malt O bals U, 1ok O belanse © Lé @
N ﬁ-ﬁ:‘nw Teoene, Wy viNes
06 NeS1ET MK, inanell 1154 BV
AT BYLOE oy KABameLL ,

Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen)

Kropp/tylde B CO; —uivé@, evt ¢vri_ge karakteristika O —3 ®
Rommenarer; DA93E FRISK Ime {mhwel o€

P4 ByLom
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 an
Kommentaree o

BLA_ QUNOVALHET , FAneE TYPERTI(E
TLENL It DTT s BYLDE
AN R L

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 shik:

+ O i

Jor lite
passe nivd
for mye

_3.8'_ (50)

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra (3543} 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.



- .rakteristikk-definisjoner

Q
Q

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sarnmentrekning av
munnen, som 4 bite i et dmeskall. 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 - sm@r/margarin eller smarkaramell.

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

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

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

Fruoktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjmrsmak/aroma - enten gjeer i lpsning (som ikke har
sedimentert} eller g} som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletiike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner | brygging eller gjsering minsker effekten.

O Klorofenolisk - komumer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann,

O Kokte grpnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

0O Kornsmak - smak av rent sdkorn, Viss karakter er OK i

visse gliyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse hamlesorter kan gi liknende karakter,
Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gj®ringstemperaturer,
Som aceton ¢l. tynner,

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

a

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minper om bordsait og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (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 - ratne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ertergjeeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
LD U-0f

Konkurranseklasse

Bryggets kode M @ (&”

Konkurranse

o
1,

# !
Underkategori ,,f'i‘f’éfiﬁtfﬂz do oL, EJ"’! r

2 -
Dommer (navn) _tla 1 {a £ ./i

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg &1 SHBF U BICP O Ikke eksarninert

___Max poeng

O Annen

Studinm av flasken
O3 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Kommentarer:

X

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) B S € V)
Malt O, humie B3, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt pvrige karakeeistika O
AN 04 g&sm@lr

Kommentarer: (l i\ ML/

;;; @

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

Kommentarer: ﬂ

bt b z

Smak (i forhold til gltypen)

1’1()]6[»(( JQQM a4
Malt (1, humle Cl, ettersmak &, balanse O,

Nt
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: T(m(ﬁm %{)ﬁﬂ i 8rFr cb{"ﬁ' f?g‘
bA 4};{,— *“aiff‘(éc! f;w Ho Jﬂfg

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘ (5)
Kropp/fylde 0, CO,—nivé Q, evt gvrige karakteristika O

oo ol MUK nen
S J

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g (10}

& fovaia i sioeen) A - hilo /L@! ;fm}//{ Sl ©
o I Ot it i ld

"oy

ff/?bi,ﬂ W ‘
/

QS S ity C?J) é?yj’gm?f’

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

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

O passe nivi

+ Jor mye

Totalpoeng (50=max) —._% (50}
Poengguide _

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

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

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



.rakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerhiproduke)

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

O Astringent/skallbeskhet - faiielse 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 pa tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbruit gjeering eller av
bakterier.

Q 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.
: ' olisk - 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 komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

0 Gjersmak/aroma - enten gjzr i gsning (som ikke har

"sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer

for.Jenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

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

O Kokte grannsaker/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 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.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd heye gjzringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsé 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 belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngh cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmeken 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. 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 pé gjeringstemperatur,

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

U Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

o

o

0o o0

O

O

Dommerprotokoll

Konkurranse _ A AL 0§ Bryggetskode VX 00 C
Konkurranseklasse ©* O K. 4 &
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g]kke cksaminert
Max poeng

Dommer (ﬁavn) {<f 4 £

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg [ SHEF QBICP [ Annen

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

Kommentarer:

_ [ 0 2

Bouquet / Aroma (i for}ioy til gltypep) o
Malf 57 imle [} esteréfl) fenoler QI alkohalyd,
evt gvrige karak]|

“Kommentarer:

TWAKY  Fen/q (I ogs

TYPER[ (LT (&

2

e (i forhold til gitypen)

Farge , klarhet 3, skumfasthet

Kommentarer:

L0 o

oAi forhold til gltypen)
Ma]t humle [, ettersmak [, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika‘E-/
Kommentarer:

FeaoLisw

[ CATY Fore JTron

i )]

Fysisk l’glel

i munnen (i forhold il gltypen)
Kropp/fyla O ﬁl

17 CO; —niva{l}, evt gvrige karakteristika @

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10}
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

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

O passe nivd

+ for mye

. Fremragende (44-50)

} ~ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
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 forbedringstiltak kreves.



«eristikk-definisjoner

. Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)

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

Astringent/skallbeskhet - figlelse 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 varmi el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra hurnle, brungjr eller
skallrester, Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/sm@rsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbratt gjmring 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 ¢, flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rdyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbeer eller andre froktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjeer i Igsning {(som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

3 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kormmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorest vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen 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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

a

alkoholer ofte beroende pd heye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. 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 plet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, riine gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (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 - ritne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzeret dl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Dommerkvalifikasjon (kryss en ruic)
Q Norbrygg J SHBF

Bryggets kode Mﬂ 907

O Annen iy]kke cksaminert

Max poeng

Q BICP

Studium av flasken

@ Riktig stgrre]se, kapsel, %y.ngsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) . L (12)
Malt"® humle €3} estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O

comnee 06, VS TET fcima € Pgicrig

_3_ @

Utseende (i forhold til gltypen)

- Farge @, Klarhet £ skumfasthet {)

Komrﬂentarer: %n#\ ! "ht"\{ Vél Wl@]ik

Smak (i forhold til pltypen) —, é 20
Mal8® humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

comenaee PAS5E BYTTEWSWA K InaELEL
HOE | BYLUE o sp7héT.

i ®)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, CO; —nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L]'é'c' ?‘ %M f WWWWLW,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

j_ a0y
(i forhold til gitypen)
Kommentarer:

VELRTg DMRal Web [(7T Fol. VbW
MW gob AL

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

_EL (50)

Totalpoeng (50=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 forbedringstijtak kreves.

i



.eristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grdnne epler (gjeerbiprodukt)

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

O 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,

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

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

O DMS - s@t, 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, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,

~ eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjzrstammer.

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

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

Q Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave iemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte grénnsaker/icilliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren har tatt over.

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

O Lysskadet - duft av skunl/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 pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q Metalisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hivert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalstumklorid eller magnesiumsulfat (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 - ritne egg, tente fyrsttkker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pi gjzeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dipenbart i flaske-ettergjzret gl,

0O Set - grunnsmak - oppieves pa spissen av tungen,

Dommerprotokoll
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg £ SHBF Q BICP L) Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Stadiom av flasken

O Riktig stprrelse, kapsel,

Kommentarer:

%ﬁ.ﬂgsgrad, fiernet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _@ 1z}

Mali O, humle O, estere O, fenoler A, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 6@& hfﬁ Ei’ C%’?% h“?{ : 5 £ b flf' /’l

b Aohas s st Oiter Al by b L4

i

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

Kommentarer: vf n ﬂ'\( Ofw 0}'3 4}(%(#%\

%
Smak (i forhold til gltypen) A )

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

K e..mfbé-mémfa dtiam: b, Wm{:}fnf

lf'({. Jiﬂuil 2‘&/@ L dr‘?*’}f“?ﬂ'&t

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 )
Kropp/fylde Q, COz—niva O, evt pvrige karakteristika O '

Kommentarer: / {? Q

sy égffk (g&

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer E E 106

(i forhold til ¢ltypen)

Ooddd @l hadin ppe h@c

Kgﬂ Lﬁ e Striven, ape’ Mv\é‘

k

S

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:

- Jor lite
6] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

/JJ\

(50

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,



teristikk-definisjoner

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

O 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.

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj=r eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
balkterier.

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzar, pzere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

Hum!eoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

O Kornsmak - smak av rent sékorn. 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 hdye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynmer.

[d Metallisk - forirsakes 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumKklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mrm.

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

B

Dommerprotokoll

Konkurranse /t/ M DP
Konkurranseklasse M%(K A’ Lr(é

Bryggets kode MJ 0 ﬁ 7
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erkvalifikasjon (keyss en rute)
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g@é cksaminert

Max poeng

Studivmn av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle-0, estere 3, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

-_7...:_ az

LTF W e Sloblou A6

Utseende (3 forhold il gitypen).
Farg klarhetEl; skumfasth@

Kommentarer:

2

For  mpal

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

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

PACLE RYST (3T

Fysisk fglelse i mamnen {j forhold til gltypen) @
Kropp/fylde{LY, COz-nivi i, evt gvrige karakteristika
Kommentarer:

S

VOLDCO FALPE

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

4& (10)

i forhold til @t
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el Igmz:n:nta:ef ypen)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. )
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Q1 Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tangen,
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skol -
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) _3;—7 50
forbedringer).
Merk ay 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 miva Bra (28-34)  Godtalhar i typeriksighet, men krever forbedringer,
+ for mye Drikkbart ~ (20-27) Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



«eristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon fil
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 - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbmuit gjring eller av
bakterier.

0O DMS - spt, 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, reyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av maltet, Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

O Gjarsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gj&r
for lenge uten omtapping.

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

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

Q Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

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

O Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt €, blod. Sjekk utstyret.

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

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

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

O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergj®ret ol

O Sat - grannsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Fysisk falelse i munnen (i forhold til gitypen)
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(i forhold til !ﬂltypeg
Kommentar
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pi
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

e s ek fors 4
(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 (gjeerbiprodukt)

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

O 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, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé mngeroten.

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

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten elier 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 falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjzr el,
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktigfesiere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse giterstammer,

O Gjersmakfaroma - enten gier i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at giringen 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,

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

O Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pf hpye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som bigt belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved ail pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

U Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret g,

M Spt - grunnsmak - oppleves pA spissen av mngen.

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

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

0 passe rivi

+ for mye
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Kq entarer:
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Malt Q, humle O, ettersmak 3, balanse O,
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Fysisk falelse i mumnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO;—nivd 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬁh _/O ol &\ !k i%g;b
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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

aAcetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
atkoholer. Varmende smak.

Astringent/skalibeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som i 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 pi tungeroten.

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/matgarin eller smgrkaramell.

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 rgrtighet i
kokingen, treg v@rierkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eler andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gj@rsiammer.
Gjxrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Iikke beskt/bittert,

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

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

0 Kokte grennsaker/kiilliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjaeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse pltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

W Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

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

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsh beskrives som tinn, raynt el, blod. Sjekk utstyret.

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blpt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

Dommerprotokoll

Konkurranse ‘U t“‘ 0 % Bryggets kode M /@ 0 D%
Konkurranseklasse MPRK _ALE

Underkategori  J7%. 5 W) M A

Dommer (navn) &0/ { PEFVe . MettY

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg QO SHBF Q BICP 0 Annen Tkke eksaminert

Max poeng

dinm av flasken
iktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

Kommentarer:

1) (12)

Bouguet / Aroma (i forhgld il pleypen)

Malt} hunﬂé%l?es , fenoler@ alkohol Eﬁ)

evt gvrige karakteristika O

Kommentares: { (T R{SS AR 4 —
Amera wdwspe 2/ (g €7

KRAEY (6 MAL TARDA4

Z

Utse { forl}ol til gleypen)
Farge 3, klarhet ,skumfasthet@

Kommentarer: FLQ T ¥ TH UM ;‘!

Sma) 'forho]_-riil dltypen) - I (2-
Malil 3/ humle @, enersmalfa,-balmme@ ¢

evt gvrige smakskarakteristika-8~"

@0

Kommentarer:

Noc
LT TYwre

Erappw  ET Y g fen AR
! Mo ppEn/

L )

L 1 L Fysisk falelke 1 munnen (i forhold til gltypen)
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/Tyl w CO,—nivifTl, evt gvrige istika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll ’ [y
flaskene godt. Unngé varme! K tarer
Q Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes ommenarer:
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), (;3
kalsiumklorid eller magnesiumsnlfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering. forslag til forbedringer 10
Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til ;alfygen) & & 0
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ’
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl.
0 Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av ungen,
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal } S
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) =" 7 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre 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. Omfattende forbedringstiltak kreves.



ristikk-definisjoner

acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

=1 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

O

O welly D

]

alkoholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Komimer 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 pd tungeroten.
Diacetyl/smegrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjsering 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 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.

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

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

Ikke beskt/bittert,

0O Kjeletike {(chiil 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. Unngd klorert vann.

0O Kokte grennsaker/killiknende - aromacn og smaken

komimer ofte av at gjeeringen 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.

0O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

0O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metafl. Kan

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

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Q

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, réitne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh vanme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjzret al.
Segt - prunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse Nvﬂ 19-9% Bryggets kode Ynﬂ QQ |
Konkurranseklasse W@Wik IZ)LL

Wit lGH STol

Underkategori
Dommer (navn) U ‘D QVC -AQ H‘Nﬁm
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) .
0 Norbrygg O SHBF A BICP 0 Annen %ylkke eksaminert
Max poeng
dium av flasken

Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ete.

Kommentarer: W’

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt'qr humle 4, estere }F&,fenolcr«ﬁ alkohol O,

jﬂ ! (12)
evt gvrige karakteristik:

compentee: MANGLEY ReSTe] PLEC, WAL SRD WG
Bob, it T, (o mtRenEDE
MTYD e W pAceryL ?

i 3

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge (¥, klarhet@.skumfasthe

Kommentarer: %M

Smak (i forhold til gitypen)
Malt &% humle @ ettersmak(B¥, balanse €2,
evt gvrige smakskarakteristika Q

Ji 20
Kommentarer: N\) UE:Li Cv 3 mwlﬂ Am‘i Z &
fd LadAmalsmal mep T AnVORME
A Wby

Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde O, CO;z-niva U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: v ? l-eﬂi. Eh

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

EVSEPSPNLT _qob ~ THPOGRTTE &

Hoe Vel Sovhet Som AW VRIS
DiASELT

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

M3 e

Totalpoeng {50=max)

Poengguide

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

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

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



cristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjmrbiproduke)

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

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

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

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

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

(1 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.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hetyere gj®ringstemperaturer og visse gjzrstatmer.

O Gjersmakfarema - 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.

O Kjeletike {chill haze) - protein-tannin-
sarnmensetninger som 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, Unngd 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.

Kornsmak - smak av rent sikom, Viss karakter er OK i

visse gltyper.

O Lysskadet - dufi av skunk/katt p.g,a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte beroende pA hgye gjzringstemperaturer,
Som aceton el, tynner.

Metallisk - forirsakes av ekspenering 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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rime grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Komimer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etterpjeeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pi 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 nivg
+ for mye

Dommerprotokoll

ko MMOF arygenione O
Konkurranseklasse _

Underkategori :@ FE eun el

Dommer (navn) __s.2%. e‘:"?-; L

o
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg 0 SHBF Q BICP Q Annen

0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige kamkbenstlka a

Kommentarer: * iﬁ fa b() 4 ‘AA/I‘

(12)

Utseende (i forhold il gltypen)
Farge Q, Klarhet 0, skumfasthet 0O

Kommentarer; ( 5@ 6&/1 m /?ﬁéz/ !jé?ff M

Smak (i forhold til gltypen)
Mal: O, humle 0, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteris!

20

e E21 Dot It totl W@J

t prend Holo d e

r;,..,

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kroppffylde O, COs—niva O, evt ﬁvnge karaktenstlka Q

Kon'{mcntarer U !.a o

Drikkbarhet og generell vm‘denng, forslag'tll forbedringer an
(i forhold til gltypen) .7
Kommentarer: ""‘,4?‘ f; e"f ffi
"uf
d:;;: 5
Totalpoeng (50=max) — g (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 gr@nne epler (gj@rbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, 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.

U Biitert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring elfer av
bakierier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fulgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eliedning,
gasbind, rg@yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komine av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

& Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i lpsning (som ikke har

sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjaer

for lenge uten omtapping,

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

Kjoletdke {(chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann,

Kokte grennsaker/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 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 karakger,

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hpye gjringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfirsakes 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 haye lagringstemperaturer. Smaken kan bii

vinaktig, som blgt balgepapp, riine gronnsaker,

sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unng4 varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pd siden av tungen. Kan bero pi 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
sitron. Assosiasjoner til melkesyre €l eddiksyre.

O Svovel - riime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret #i.

0 Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,

o
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[m]
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Dommerprotokoll
Konkurranse A/ A D5 Bryggets kode M

Konkurranseklasse MW( km A L({
Underkategori € O7€ ((, (v (FOUL G
Dommer (nave) A& § FEVYYEA Hol ST

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbryge 0 SHBF QBICP O Amnen @e eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

s

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) ¥ a

Malt O, humie 0O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (1
Kommentarer;

otgsom p(Afs+ @t C f"
DiACEF wL {

_.:-i )]

Utseende (i forhgld-til gliypen) .
Farge (3 Klarhet O, skumfasthet £)

Kommentarer:

_t & oo

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

Kommentarer:

50 IRCET YL £ o,

(B Do et taxepin

{
Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) I )
Kroppifylde O, CO; —niva O, evt gvrige karakteristika O :

Kommentarer:

Drikkharhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (b (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer;

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

27 e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-39)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



_r1stikk-definisjoner

..cetaldehyd - aroma av greénne epler (gjzrbiprodukt)
. Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

. alkoholer. Varmende smak.

«F Astringent/skalibeskhet - fglelse av sammentrekning av
‘munnen, som i 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.

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

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjsering eller av
bakterier.

O DMS - spt, maisliknende sroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjpling eller i ckstreme falt
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fdlgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forfirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.

Q0 Gjxrsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten amtapping.

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

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

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

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

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

O Lysskadet - duft av skunk/&att p.g.a. eksponering av
dagsiys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

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

O Metallisk - forirsakes av cksponering 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 cldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé4 siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsivmklorid 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.

‘-—é’ Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstamumer. Kommer an pd gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret gl.

O St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse Wh 194@ <E Bryggets kode l{f ﬂA Qi 0

Konkurranseklasse __ V‘KQ%‘L QLE
Underkategori —Fn‘n'é‘l(;” @‘Q LT

Dommer (navn) V‘I U h n-: . 30 HNT}U‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) r .

O Norbrygg 0 SHBF a BiCpP L) Annen %ke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken .

“BRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, %emet etiketter, etc. Cd'

. 31 e dllos ok
Kommentarer: i‘ T T vaﬂ F Wl"l‘l h(’ ’

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) - v 1 é 12)

xﬁg’gﬁﬁk tE', 'eiitﬁ, fenoler O, alkchol 8,

o SuVCLAKTTC OlomA oléh Devek

Akt ASmA , lawdi0)e ED (ivirvalL Al
CW_ (i3 BReWTRED

Utseende (i forhold til gltypen) —1 (£}
Farge & kiarhet®); skumfasther8l”

commonser. SEUIMET FoltVib Wk ALY Fou_ 1ASKT

Smak (i forhold til gltypen) i (20)

Mait O, humle O, ettersmak 0, balanse 3,
evt pvrige smakskarakteristika O

Koﬁlmentarcr: Gh' SUK"%iT‘f’:}:" SVGU&MZ“M SLMA&;
QNELELER Neg Sovn A VITIe B

Fysisk falelsed munnen (i forhold til gltypen) (1 (5)
Kropplfyldc‘@:COz -niva BJevt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ?6 SﬁE CDZ_ Lf?.f vhw a

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _kL (10)
{i forhold til gltypen)
Ki entarer:

o IOk o) Jnedk T BVE—M PRI BAR
W Yoa AWTA AT GLET e [nFISERYS

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

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

0 passe nivd

+ for mye

(o6 vt sy LFLAS )

o]
Totalpoeng (50=max) _Li (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.




JAstikk-definisjoner

«etaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,

Astringent/skullbeskhet - fislelse av sammentrekning av
munnen, som § bite i et drueskall. Ofie assosiasjon til
suthet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardi vana,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring 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, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el,
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjwrsmak/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.
Ikke beskt/bittert.

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

Kokte grennsaker/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 karakier er OK i
visse gltyper,

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

Q

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pé hgye gjzringstemperatarer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, garmel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eides.
Piskyndes av hytye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinzktig, som blgt balgepapp, titne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne ogg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an p3 gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret gi.
Sgt - grannsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommerprotokoll
Konkurranse /(/ﬁ/’ "ﬁa‘? Bryggets kode /pA4 OZO

Underkategori "—& C})-ﬁz* f”«"‘é

Dommer (navn) _ "-@ At ”’@
L
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Notbrygg U SHBF QBJCP 0O Annen Q) Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
0 Riktig stgrrelse, ka}?:‘l, fyllm‘gﬂl ]emeiy(em:r etc,
Kommentazer: ’YL(/( f’Li'( ﬁ # / { 0261/)/{ }

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika Ol

Kommentarer: |2 4 T"Qﬂ\ { b!_,m,g/v} ; 7/; ‘ o
F‘”(C{,_.!é’. Ly o

a2

_Q-_ 3)

Utseende (i forhold til altypen)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O -£ E[
\ ;
Kommentarer: I 1 Iﬂff ﬂM m& €é -
Smak (i forhold til ¢gltypen) —{.f—— (20)
Mait Q, humle O, ettersmak O, balanse [,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: (J\l-‘at& DL L@ﬁf?fﬂ&ﬁ{ nﬁglﬂ/}

doma.” MJ)S‘J%(‘M ENClig -

Fysisk falelse i munnex (i forhold til gltypen) @2) i 5)
Kroppfylde Q, CO,—nivi Q, evt gvrige karakieristika O :

Kommentarer 6@’“—. \SLEJ’EM$3€£( im&:]!“{fﬁ‘
j?ilg

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) ~7~
Kommentarer;

R

_/_&_ {10)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Ekscpsjonel: 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.



.1stikk-definisjoner

cetaldelyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

. Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak,

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

Bittert/beskt - kommer fia humle, brongjser eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vérterkjgling eller i eksireme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeeringstemperaturer og visse gj@rstammer,
Gjaersmakfaroma - enten gjzr i 1gsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aramatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Iicke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effckien.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klotert vann,

U Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

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

Dommerprotokoll
Komurranse _jt 21 &
Konkurranseklasse /1 PR K¢ € 2
Underkategori £ 028 [ €4y S F o/J
Dommer (navn) _HARS  PETFE gipg €8

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)
O Norbrygg 0O SHBF

“Ao/l0

Bryggets kode

UBICP  QAmen  Qifkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
~&-Riktig stgirrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

7

Bouwquet / Aroma (i forhold til gitypen) az)
Malt O, humle O, estere O3, fenoler Q, alkohol O,

evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

i k)]

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, Klarhet 0, skumfasthet-&-—

Kommentarer: ﬂ/f .‘2 C / 6 ( KU 1

>

i i 2
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i i&g;kél ﬁ:f::;idgl :tltteypen)] 0. balanse O (0
visse gltyper. N Kske Kteristi O !
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av evt pvrige sm stika
dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter. .
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse Kommentarer: —
alkoholer ofte beroende p hgye gjeringstemperaturer, }6 L T T 0 f Ly !
Som aceton el. tynner. N ;
O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan 0 r S / (f (- (< '?' AR / /&f /e / s
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. 7 ] - —
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker, Fysi . . . [ﬂ'
< ; - B 'ysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen) (5)
sherryliknende, barnebleier, Unnga oksygeneksponering Kropp/fylde 0. COs—nivi O, evt gvrise karakteristika O
ved all pumping, dekantering, iapping mum. og fyll - ppriyide , Clz—mivh L, evi ghrige ristika
flaskene godt. Unngd varme! Ko tarer:
O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes rmentarer:
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kaisiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet rell vardering. forslap il forbedri :?} 10
O Sor/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak a forhu!;:*: tiel ;;)lfyf:f's ering, forsiag t farbecringer a0
som oppleves pé siden av tungen, Pidminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre e} eddiksyre. ’
U1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret dl.
3 Sgt - gronnsmak - oppleves pi spissen av tungen,
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal =
veere konstruktive (f.eks. fokusere pi Totalpoeng (50=max) _____6‘-? 50)
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 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.



oL

.teristikk-definisjoner

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, sam & bite { et drueskall, Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢]. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gizring 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, rgyk, nellik, Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakterier, Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjxringstemperaturer og visse gjzxstammer.
Gjersmak/arema - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l 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,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjsering minsker effekten.
Klorofenalisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

Kekte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og balkterier i v@rteren 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.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

a

alkoholer ofte beroende pé hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton ¢l tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan
0gsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hiye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blgt bglgepapp, tine gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med ratriumklorid (bordsait),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grannsmak
som appleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre,

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gi®rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret g,
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av fungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik;

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
koniarranse 1N _102%

Konkurransekiasse MM EWY  BLE
MBish Syl
V1020 Jotivr

Dommerkvalifikasjon (kryss en mte)
& Norbrygg O SHBF

@l

Bryggets kode

Underkategori

Dommer (havn)

Q Annen EL’]kke eksaminert

—__Max poeng

Q BICP

Studium av flasken
Q Riktig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

Kommentarer: XBW\L‘

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt @‘, humie @, estere O, fenoler {1, alkohol 1,

j& 2
evt gvrige karakteristika

Kommentarer; {] N h’I#LTﬁmm A W\ Eﬁ ] “‘ﬂ' :)Lh (
By KATEC

Utseende (i forhold il gltypen) __i 3
Farge€), Klarhet {3, skumfasthes=

ommne, SLUMMES FotsUinRGC Toi Ty

Smak (i forhold til gltypen) n

Malt @ humle ER ettersmak O, balanse{d,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommenare: DA BALAWE , FIW YO5515 st
GMRWE e VENT 3 Bl
Kiaetiane-~
_BASIE Yk /’wmt (AT Lt‘h’) N

Fysisk falelse i monnen (i forhold til gltypen) L{ )
Kropp/fylde €, CO,—nivi¥8E evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: LUVI WE VthT h’ﬂ 'é S‘Yd }LWE

‘j_ (10)
Kommentarer:

i OYNOMRANREY |, [k VERT
UAKET AT ans 1 Swmahld.

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

ﬁ_ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktg. 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.



akteristikk-definisjoner

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

O Astringent/skallbeskhet - falelse 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 vans,

&  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - sgit, 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.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. fiere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakierier, Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra,

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pEre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

U Gjzrsmak/aroms - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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. Unngd klorert vann.

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

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

3 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 pd hgye gieringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

[0 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 grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumnping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Uangh varme!

[ Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pA siden av mngen. Kan bero pé overdrevet

vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesinmsuifat (Epsomsalt) mm.

oL

‘Dommerprotokoll

Bryggets kode i]AQ”

ha-o¥
Konkurranseklasse
Underkategori l h:})/\ Slaiat
Dommer (navn) Bee Le;:'}l

(-

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Kounkurranse

Q Norbrygg O SHBF Q BICP O Anmnen O Tkke eksaminert
Mox poeng
Studivm av flasken

0 Riktig stgrrelse, kageEyllingsgmd, fjernet etiketter, eic

Kommentarer:

[ O (12)

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O3,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ([MVICQ_ W\{A!U‘: QI’OM& ] &.5‘{' % e L@u

D ow
‘j:!».} ‘}!Cuim ’?ﬁg %{w £

Utseende (i forhold til gitypen)
Farge 0, klarhet El skumfas

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) [ / __@0)
Malt O, humle Q, ettersmak Q, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika @
Kgmmentarcr: T@}’ v b;j;n sﬁmlﬁ, ) bﬁlﬁi_ﬁq \E Ml

RN

Fysisk falelse i munnen (i forbold til gltypen) (3]
Kropp/fylde Q, CO2 —niva W, evt gvrige karakteristika O

Kontmentzarer: VMC“ hm } Wob Oa [OQ w’i’@f i
- vy v 1

Q’ihgiw-n
i 10)

ankbarhet og generell vurdering, forslag tit forbedringer

0 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak forhold til #lt
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el Igorg:.n:ntaref ypen) [/ ) (g f)}f}i 0 A ﬁ.gﬂap;b! }y‘
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduki fra visse "}9” ko £ ln £,
gierstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur, \_{f"’
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl. -—‘J
8 Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa glle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) (0 (50)
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 niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



«akteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
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 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 - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere pjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller 81 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uter omtapping.

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

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

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

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 verieren har tatt over.

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

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

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

QO Metallisk - foréirsakes 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grannsmaken salt minner orm bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt},
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm,

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

Dommerprotokoll

Konkurranse

Lo 0F

Bryggets kode M/d— {9[ l

Konkurranseklasse /*1 #&K i (.G

Underkategori

(RicH cTour

Dommer {(ravn) N ;V ‘j (

oS T

TP fa

Q Notbrygg

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute} .
O SHBF U BICP 0 Annen cksaminert

Max poeng

ium av flasken

; iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bou

Malt{CY, huml

{ Aroma (i forhold il gltypen}
2, esterg T, fenoler @

i
) (12

alkohﬁm ,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge Q, Klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

177 e

Malt &, humle O, ettersmak [, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (I

Kommentarer:

TR A

AT T ; f

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde-lds COz —niv

Kommentarer:

#évt @vrige karakteristika

___~=_}_,,_ {5

For mue &%

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

? ¥
l (10)

i forhold til gt
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el Igon?lrm:nsarer’? yper)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre, '
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fia visse
gjerstammer, Kommer an pé gjeringstemperatur,
Minslcer med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
O Sst - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa gile kriterier. Kommentarene skal
veere ko.nstruktive (f-eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) _‘M_.. (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poenggnide
_ ; remragende - sepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
for lite F gende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller i forbedringer kx
o . e Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres,
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.



«teristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler {gjsrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Yarmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 vang,

8 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstarnmer.
Gjzersmak/aroma - enten gjzr i Igsning (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 Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

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

O Kilorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse hnmlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton ¢l. tynner,

0O Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall, Kan

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

0

kontaki med oksygen etter 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. Unngi varme!

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse N‘V‘n ’)-9'9’(6 Bryggets kode Yn h Q"l\
Konkurranseklasse m.@)UL AI.,L';

Underkategori ‘Mﬁ\\ S"OUT
Do ) YADAYC JORI Y

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) \&l

Q Norbrygg 0 SHEF O BICP 0O Annen Ikke eksaminert
_Max poeng

Studium av flasken

Rikeig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: ko li K-CRT

. é 12

el e sonidb

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt=gd: humle ﬁ,’esterc 0, fenoler O, alkohel O,
evi gvrige karakteristika

Kommentarer: 60n ATZ-CM”& } MEW

Utseende (i forhold til gltypen) _.._2'_ )]

Farge Q, klarhet@, skumfasthet-£" . )
Kommentarer: 3].’0]% l'hg Sk‘ﬂl‘ TR (/féh,E

Smak (i forhold til gltypen)

(loe 1ER6DK- Slidmey R TR Therk]
Malt £, humie & ettersmak O, balanse [, j_g @0
vt pvrige smalskarakteristika-g

ommenes_E AW (0ALTSINAY - RS 7eT KATH
fon SeT TIL pyElE HCT PARISTL
Ppssu LETT obF

Fysisk felelse i monnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde £ CO, —nivi“Sh evt gyrige karakteristika O

o, LYGGEL DY b U TH,
[ vRRT Woe Flgkin

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
(i forhold il gitypen)

g TIpEET
Pol_ 9T, Imtnsom PoFith

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe rivi
for mye

30

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 forbedtingstiltak kreves.



«teristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)

J  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fyiclse 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,

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skailrester. Smaken kjennes pd tungeroten,

O Diacetyl/smgrsmak - smegr/margarin eller smgrkaramell,

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakierier.

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 cl. flere av fplgende 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, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i igsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping,

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

Ikke beskt/bittert.

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner efler
tanniner i brygging eller gjzering minsker effckten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen 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

Q

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

Metallisk - forirsakes 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 ¢let eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unng3 oksygencksponering
ved all pomping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
Ppé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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 - ritwe egg, tente fyrstikker, Biproduke fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzeret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen,

Dommerprotokoll

Konkurranse AU -OE? Bryggets kode ﬁlﬁoll
Konkurranseklasse
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Dommer (navn) A m M@

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

£ Norbrygg Q SHBF O Ikke eksaminert

Max poeng

d BICP O Annen

Studinm av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer; O

_&- {12

Bouguet / Aroma (i forhold til #ltypen)
Malt U, humie O, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakiteristika i

Kommentarer: \ZQJ JM{J’/\JAQ [ h‘flﬂh

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge 01, klarhet O, skumfasthet O U\Sj

— YR
Tk

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

commengeer: AJo 2 DG us[ Dieud- /Dm;
{Po

2o
, %[1/\ “’i@@f

/ 0 20

lflfl/lﬂ?L

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, COz—niva O, evi gvrige karakteristika

Kommentarer:

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

I?Of"’m";ii‘:if“”"“’ 5 aaffé @i s Wﬁw aimjw- h;ur-

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

Merk ay i boksene i hgyre kolonne stik:

8
+

for lite
passe nivé
for mye

gQ 9 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,



«teristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjerbiprodukt)

J  Alkohol - afimenn 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten,

O Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
bakterier. '

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan kormme 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 fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra,

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstanumer.

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

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

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstéar ved lave temperaturer.
Pavirker tkke sraken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.

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

O Kokte grennsaker/kéilliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@grteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakter er OK i
visse gleyper,

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

0 Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gi®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O 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 etter hvert som glet eldes,
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bplgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

&1 Salt - grunnsmeaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,

QU Sur/syrlig - skarp, bitier aroma, skarp smak. Grunnsmak
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Konkurranse
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Bryggets kode M@

Konkurranseklasse HI@RK /tCrCf-
Underkategori (R(ctk Fapfd

Dommer (navn) N‘@U( - TPEFYEn 2l TF

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O SHBF Q BICP 0 Amen Ikke eksaminert

U Norbrygg
Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer;
C
IAro i forhold til altypen) . < (12
%.ﬁhumle Festere Gdefenoler L Alkohol )./
evt gvrige karakieristika O
Kommentarer:
. ., X
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Utseende (i forho
Farg® i Klarhet

Kommentarer:

il glitypen)
skumfasthet T

_L_ &

Smak (i forhold til gltypen)

[ (9 (20)

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

Kommentarer:

E‘MMBA/( m ET At (H

Fysisk folelse i muomen (i forhold til gltypen) g (5)
Kropp/fylde Q, CO; —niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

7w

i forhold til gl
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el I?ol:?l:n:ntm: typen)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. )
O Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl.
0O Sat - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen,
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstraktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) < é; (50)
forbedringer). :
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
0 . e Meget bra (3543) 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.



stikk-definisjoner

" atdehyd - aroma av grénne epler (gjerbiprodukt)

stkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

& Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. 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 fgigende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordbeer eller andre frukeige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjsrstammer.
Gjarsmak/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.

O Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaering minsker effekten.

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren 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 gi liknende karakter,
Lgsemiddel - 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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i

a

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gepnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsvlfat (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
gjerstammer. Kommer an pi gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.
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Bryggets kode M

0 Norbrygg O SHBF 0 BICP O Annen E;ﬁkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer:

-_il (12

Bouguet / Aromas (i forhold til gltypen)
Malt O, humte Q, estere Q, fenoler @, alkobol O,

evt gvrige karakteristika O
o e o B ST

Utseende (i forhold til gltypen) _l_ @3)

Farge [, Klarhet ), skumfasther™Sh _
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/iyldedgh, COp —niva €}, evt gvrige karakeeristika 8

Kommenarers LAVY LETT (TN CLLERS

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

61X
(i forhold til gltypen)

L am
Ao T e VAl PV

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Aﬁ_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poenpguide

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

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

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

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

O DMS - s¢t, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 1
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, rgyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pEre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

(0 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 gjaring minsker effekten.

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

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

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

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

[0 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan
0gsa 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, riitne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (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.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatar,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Max poeng

Studivm av flasken
O Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijetnet etiketter, etc.

Kommentarer: o

?
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Malt Q, humile 0, estere O, feno]er 0O, alkohol O, £
evt gvrige karakf rlstlka a : 1

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhetl:l skumfasthet a
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Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak B, balanse O3,
evt gvrige smakskarakte;lsuka Q 1
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Fysisk fulelse i munnen (i forhold til gltypen) — T ®
Kropp/iylde O, €0, ~niva O, evi ¢vr1ge karaktenstlka Q H

Kommentarer: =

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer £ ) 3 am
(i forhold til gltypen) ” R
Kommentamr

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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



.1stikk-definisjoner

..~etaldehyd - aroma av grénne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etancl og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Q Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenirekning av
munnen, som a 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.

0 Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier. _

O DMS - s¢f, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling 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 komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebazr, paere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroms - enten gjzr i Jgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge nten omtapping.

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

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

O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen 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,

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse hamlesorter kan gi liknende karakier.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs4 beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

Q1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
Pd siden av tungen. Kan bero pA overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsipmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,

U Sur/syrhig - skerp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dipenbart i flaske-ettergjaret pl.

O Set - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.
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Konkurranse

/4 03 Bryggets kode M

Konkurranseklasse Mﬁk K /f g

PoRF a1

Underkategori

Dommer (navn) _(ﬁ@)f f, & PPM /w (,.,[ r

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg OSHBF  OBICP  OAmen  [Tike cksaminer

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

__._/ O (£2)

Malt U, humle O, estere B2, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

B ppeAansE

FROKT /G,

Utseende (i forhold ti! gltypen) —_— ™
Farge [, Klarhet O, sknmfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) [_é_.__ 20}

" Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,

evl gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

L LU(Tew  Fulpe

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) C/( (5)
Kropp/fylde O, CO»-niva O, evt gvrige karakteristika O :

Kornmentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer f'l- (10

(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:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

7 -

Poenggunide

Fremragende (44-50) .

Megetbra  (35-43)

Bra (28-3%)

Drikkbart (20-27)
Problematisk (<Z0)

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.



