«eristikk-definisjoner

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

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

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rdyk, nellik, Forfirsakes ofte av villgjer el,
bakterier. Kan komnme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjmringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjxzrsmak/arema - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humileoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,

Ikke beskt/bittert.

1 Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som appstér 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,

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 shkorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

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

dagslys. Visse humiesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

o0gsA beskrives som tinn, mynt el, blod. Sjekk utstyret,

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikies i

a

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

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

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

Dommerprotokoll

Kookurranse 7Y 71 i ——— L]
Konturransekdasse__ AQ7CI L ABST
Underkategori Mo ACHEN TR Duwses
Doramer (navn) K Stre. FrRevA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

,E,Norbrygg 0O SHBF QO BICP O Annen U Ikke eksaminert

Magx poeng

Studium av flasken
O Riktig sterelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: M‘

Bouguet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt O, humle O, estere Q, fenoler O, afkohol O,

. ﬁ (12)
evt gvrige karakteristika O
K‘:r:m:tarer: m@é{/ : /1 @6 A"Ak/z‘)ﬁ;ﬂ'l‘ 4’# 7

Syrlz
Ve

2

Utseende (i forhold til gltypen) 3

Farge 0, klarhet [, skumfasthet 0 ] / -
Konunentarer: m:j) £ !5%#/'7,, éJ &5 Jb-’(a\

_l@;f 20)

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

evt gvrige sakskarakteristika 0 , .
é/?%//é/f ,

Kommentarer: Lfél . "A:L‘j’] [

_Lf_ )]

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

Kommentarer: "!”}y MJL C&L

.i 10)
j)ﬁ/e/ﬁ. <

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
God ,  men  Lean

Kommentarer:

fﬁﬁl /Lfof y’;r:eﬂ bedre

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
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Bksepsjonelt 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

~ceristikk-definisjoner

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

QO Astringent/skallbeskhet - figlelse av sammentrekning av

munnen, som d bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

QO Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

O Diacetyl/smegrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

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 rgrlighet i
kokingen, treg varterkjaling eller i eksireme fall
bakteriell infeksjon,

Fenolisk - aroma og smak av en el fiers av flgende i
kembinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbes eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 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 gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngd klcrert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt aver.

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

O Lysskadet - dufi av skunk/katt p.g.a. cksponeging av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjzringstemperaturer.
Som acefon 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 etler hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ratne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng# oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Dommerprotokoll

Konkurranse N H m Bryggeis kode ! u—— (6] &
Konkurranseklasse H(DJ"“- LM/CJ

Underkategori H EC“"—'/LM\- W

— =
Dornmer (tavn) % MM’M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

U Ikke eksaminert

Max poeng

O BICP iAmlen

Studivm av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Ol

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

Kommentarer: ;&M’MMQM _
e Eﬂ_sam dpreqef ol

I S )

Kommentarer;

_ ] uy

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

Kommentarer;

Smak (i forhold 6l gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak T, balanse Q,
evt gvrige smakskarakeeristika O

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

Harpt -

Kommentazer:

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), -
kalstumidlorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer o 10)
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grannsmak | " ponod 61 ﬁﬂflé on) & & . (
som oppleves pa siden av tungen. Péminner om eddik el Kommentares:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. —— - N
0 Svovel - ritne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse -i—0\r Wﬁ M )R
gieerstammer. Kommer an p& gjeringstemperatur, L] ﬂ
Minsker med alder. Mest fipenbart i flaske-etiergjzret gl,
Q Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
MERK! Aile brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 5 260
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne shik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
o . s Megetbra  (35-43) Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Driklkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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




«teristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av samimentrekning 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 Biitert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. $Smaken kjennes pd tungeroten.

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

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

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eliedning,
gasbind, reyk, nellik. Forfirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
tengjgringsmidde] kan bidra.

{1 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
heyere gizringstemperaturer og visse gjerstammer,

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

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

O Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pavirker 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/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

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

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

O Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall, Kan
0gsé beskrives som tinn, mynt . 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 bplgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grennsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P4 siden av ungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsale),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

oL

Dommerprotokoll
Konkurranse ﬁ M d GD‘Z

Bryggets kode MW ML DO'

Kon]mrraﬁseklasse %ﬂ M@fk .g/(9.

Huncherer dukel

Underkategori Loy

Dommer {(navn) C . ?)i@ M

Dommerkvalifikasjon (kryss én rute)

O Norbrygg 0 SHBF Q BICP O Annen ,H,lkke eksaminert
_Max poeng

tudinm av flasken
A Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter, etc,

Kommentarér: Lk q<

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, hurnle O, estere O, fencler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0

Kommenarer: \if_{(b€ /Omd

. :l" - (12)

Utseende (i forhold til gliypen)
Farge O, klathet (3, skumfasthet O

Kommentarer;

3 e

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

Kormamentarer:

{ 5 20)

Fysisk felelse § munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde O, CO; ~niva O, evt gvripe karakteristika O

Kommentarer:

B

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

e
+ a0

i forhald til glt;
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el Igorg;n::tlarer!'a ypen)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. )
0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduks fra visse
gj®rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) 3 ) (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hayre kolonne slik: Poengguide
— for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikiig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
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 grenne epler (gjerbiprodukt)

Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak.

Q Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 3 bite i et droeskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

3 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes p tungeroten,
Diacetyl/smg@rsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foréirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg 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, Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

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

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

Kjsletake (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 Kilorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unng klorert vann,

U Kokte grannsaker/kdlliknende - aromaen og smaken

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

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

visse gltyper.

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

Q

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

Metallisk - 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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjseringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret ¢l,
8¢t - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM ,%192 Bryggets kode /VAQ@ Cn
Mo [ fesr
SeMu Az
Donumer uavn) __ A3l [oroosmr

,?mnerkvaliﬁkasjnu (layss en rute)
14 Norbrygg O SHBF

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

{ BICP O Annen [ Ikke eksaminert

Max poeng:

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

Kommentarer: L—F‘# /! f;‘l[ f

Bouguet / Avoma (i forhold til gltypen)
Malt [, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

i 12)
evt gvrige karakteristika Ol

Kommentarer: L'r tli( Vn“jéf bM} ip Orma,

2

Utseende (i forhold til gltypen) 3

Farge O, klarhet 0, skumfasthet

Kommentarer: = s Mye 3 éb{l"l
I« v
Smak (i forhold il gltypen) It e
Malt Q, humle 0, ettersmak @, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: F@/ M?(L wﬂ&"{ / ég/ﬁ[a %
For spe bforhumle?

i(ﬂ

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde Q, CO; —nivé Q, evt gvrige kamkteristika O

Kommentarer: @K

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

(i forhold til gltypern) @/&, o ij@” f/‘W , %’;

Kommentarer:

noen &;hsfmhje/*-

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivg
for mye

%5 (€]

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 1 typeriktighet, men krever forbedringer,
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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



_cristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Taoniner. 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, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
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 rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av feglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rdyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el,
bakterier. Kan kormme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaterer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge nten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

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

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd haye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - foriirsakes av eksponering mot metall, Kan

ogs# 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 bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, tftne 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 oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriomklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {Epsomsalt) mu.
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
gjzerstammer. Kommer an p4 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkarranse MM A&68  Bryggetskoze 1 00D
Mo lag.er

Underkategori Sc&u Mary Qiru;j ‘

Q
Dommer (navi) &T Qﬁﬁ A/LLU Wa

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranseklasse

O Norbrygg O SHBF Q BICP ﬁzAnnen O Ikke eksaminert
Max poen

Studium av flasken

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

Kommentarer: b'./VV&«U_'Lng

Bouguet / Aroma (i forhold 1 gltypen) _ VO gy

Malt O, humile O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0

o ~ b
Kommentarer: v

W% orrig Lot

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3
Farge 0, Klathet O, skumfasthet O

e -

Kommentarer;

_ 3 e

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

D e

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

oenld . lesnng o€
dumv\ 2w =N
LR, _bh
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer a0

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Kommentarey:

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

3 ! (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 tiliak kreves.

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



- «eristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak. )
Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som § bite i et drueskall. Olte 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, brungjsr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten,

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

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

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

W Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

QO Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som appstar 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, Unngi klorert vann.

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

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

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

Metallisk - fordrsakes 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 hivert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

[ Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,

oL

Dommerprotokoll
Konkurranse N M Q'Oog
Konkurranseklasse Har k céil

Bryggets kode

ML ooa

Underkategori S L l’l warl lr.ﬁli‘f r

Dommer (navn} C" %}ﬂ}f\/\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg O SHBF Q BICP Q Annen

Mlkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: L’ei_, UA&W{"’} l;i’

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

Kommentarer:

._ﬁ a2

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

Kommentarer:

i &)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humile Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer:

BT L

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen}
Kropp/ylde &3, COp —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

5 o

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

__g_ (10

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
8] passe nivd
+ Jor mye

Totalpoeng (S0=max)

3% (50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Meget bra {35-43) Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gjares,
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



cristikk-definisjoner

«cetaldehyd - aroma av granne epler (gj@rbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fgiclse av sammentrekning av
mungen, som 4 bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til
suzhet. 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.

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Frukfig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjreringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjersmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletiike (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
Kklor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.,

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

visse pltyper,

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

Q

dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjaeringstemperatarer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
o0gsé beskrives som tinn, mynt el, blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all purnping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

Dommerprotokoll
/VM &‘9 3 Bryggets kode ML@CQS

Konkurranse

Konkurranseklasse

MoRK [ AGST
Mg Ts) - LAGR
KShe Frerv

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
rygg ) SHBF

Underkategori

Dommer (navn}

O BICp Gl Annen O Ikke eksaminert

_Max poeng

Studium av flasken
& Riktig stgrrelse, kapsel, fy]lingsgrad/,{ emnet etiketter, etc,

Kommentarer: Lf-# &v ef::,

. (9\ - (12)

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

evt gvrige karakteristika ~
Kommentarer: = 5! { / r};c,)’. / }'}ﬂ Z’C/ f

Utseende (i forhold il gltypen) —[ (&)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

A
Kammentarer: / %_0 5

;Q‘__ 20

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

evt gvrige smakskarakteristika O
ih3er - .

Kommentarer: Jus -

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)

Kropp/iylde Q, COp—niva O, evt gyrjge karakteristika Q
sur, {
[

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer —z (10)

(1 forhold til gltypen) @mﬁL 2/ mW‘e ;)’]ﬁM
¥

Kommentarer:

e lee INMZ& !ﬂ/@S”e&é@f\C

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

o
+

Jor lite
passe nivd
for mye

& @

Totalpoeng (30=max)

Poengguide

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

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

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



ceristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 3 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.

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgiyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,

Ikke beskt/bittert.

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

0 Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer, Unngé klorert vann.

QO Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjezringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren 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 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

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

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Q

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeeret gl.
S¢t - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse NH 2eo® Bryggets kode Hic 8073
Konkurranseklasse Morle [ag, s

Underkategori Mo ﬂ:‘} ﬁm L&Ci.z J

Lo

Hasrer

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

J Norbrygg O SHBF & BJCP  Ikke eksaminert
Max poeng
Studivm av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ete.
Kommentarey: /f Jﬁ, W)‘L -
]
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) . ‘ - (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler U, alkohol [,
evt gvrige Karakteristika O "
Pl
Kommentarer; u—ﬁ&dm W
Utseende (i forhold il gltypen) —‘ 3)

Farge L1, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: _ ﬁ#{’x AIM/?};L
Mﬂfl _r)humh AL ot A

Smak (i forhold til gltypen) & 20
Malt O, humle O, ettersmak [, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O -
Kommentarer- el - A i;u\-(,f'e
Fysisk folelse i mannen (i forhold 4 gltypen) { ®)
Kropp/iylde [, COx —nivi O, evt gvrige karakieristika O
Kommentarer:
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ;l (10)
{i forhold til gltypen)
Kommentarer:
* N
L{,&,ﬂ‘&h& 2 di
Me 2e pa @reven c:rca /{’ﬂ—vlﬁwﬂ.{ X

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
Jfor niye

___h_ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



teristikk-definisjoner

' Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukr)

oJ Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak.

I:I_ Astringent/skallbeskhet - fglelse 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten,

O Diacetyl/smgrsmak - smgz/margarin eller smgrkaramell.

Forirsakes av for tidlig avbrutt gj®ring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fslgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik, Forfrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pate,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer 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.

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

Kokte grgnnsaker/killikmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i verieren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av 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 pé hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forérsakes 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 blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi cksygeneksponering
ved all pamping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Dommerprotokoll
Konkurranse Mﬂ Jﬂog
Konkurranseklasse h@ (L &"!LL

Bryggets kode M HLGO?)

Underkategori __&@( ‘{ :\: !} . \{,}-S{Zf .

Dommer (navn) _{+ B}a Nin -

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)

Q Norbrygg O SHEF d BICP [ Annen

)@ Tkke eksaminert

Studivm av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Kommentarer: llv( D\K({'l? ‘%

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

Kommentarer:

O w

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge [, Klarhet 0, skumfasthet O

k@

Kommentarer: {'}5"{ LU\IS

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

Kommentarer:

0O oo

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

Kommentarer;

0

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
péi siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), o
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet 1l vardering, forsiag til forbedri 10
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak i forhc:; t?l ;%i:ﬂ;u vurcering, lorsiag a nger . . a0
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer: H’Cf,‘i' k[q f" dﬁ 1‘6& i‘ . Af:d D{I\HZ LO\}f
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ) 1 !
0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tongen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) ;2 50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
— for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o . 4 Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ Jor mye Drikkbart  (20-27) Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



.ristikk-definisjoner

-etaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
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 fea koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vanp.,

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

& Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakierier.

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

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

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.

d  Gjxrsmak/arema - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping. _

U Humdeoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, nrter,
Ikke beskt/bittert,

O Kjeletake (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. Unnga klorert vann.

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 sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

[ Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p& hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el, tynner,

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

[ Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalf) 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, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.

0O Set - grunnsmak - eppleves pa spissen av tungen.

{@fNorbrygg

Dommerprotokoll

Konkwranse N1 090F  neypgetsions 1 1LE04
Konkurranseklasse mﬂ’f “ Wéﬂ
Underkategori LQ'NVME&’W

Dommer (navn) /{Wﬁ F’—/c‘ sV

Dommerkvalifikasjon (kryss en rote)

M SHBF {1 Aanen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

a BICP

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

ovryylf-

Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) cL_ 12)
Malt O, humle 0O, estere 0O, fenoler C1, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O
s y {?_/ef: M‘if /'%W/[ 4

Kommentarer: SA 7~ /7%
[¥4 [y

Utseende (i forhold til pltypen) - —‘3 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) __Q‘ (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika U .
M /é?[ /'?%Z?A{;i wn?

Kommentarer: = O A 3
[

2 ®

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

Kommtentarer: 5&1 I ’3 2 /5 i
VA4

Drikkbarhet og generell vurdering, furslaﬁ til forbedringer Q" (10)
(i forhold ti] gltypen) W
Kommentarer: N of 0&,

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 skik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



' ‘..ceristikk'-deﬁnisj oner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)

-1 Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere

alkcholer, Varmende smak,

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 vann.

O Bittert/beskt - komuler fra humle, brungjer eller

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, meyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme 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 gj@rstammer.
Gj®rsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Huamleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

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

8 Klorofenslisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/kiilliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgricren har tatt over.

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

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

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metafl. Kan

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

Q Ohksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontaks med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene godt. Unngé varme!

Dommerprotokoll
Konkurranse MH Q-wg Bryggets kode M L- co L{‘
Konkurranseklasse Maerle laae

Underkategori QM_M

Dommer (navn) SE A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
L1 Norbrygg { SHBF

Egﬁmnen

O Ikke eksaminert

Max poeng

O BICP

Studium av flasken
O Riktig stpurelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

oveda L~

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhoid til pltypen) S a2
Malt L1, humle O, estere O, fenoler O, alkchol O,
evt gvrige karakteristﬂ_c‘g m]

wndineet . Do dih

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) _.._3 3)
Farge [, ktarhet (I, skumfasthet O

Kommentarer:

_ X ay

Smak (i forhold til pltypen)
Malt Q, humle 0, cttersmak 3, balanse [,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: m%»’ - ¢
N-inakle G L:Acl‘fﬂ,glfﬂy\

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) t (5)
Kropp/fylde &, CO;-niva O, evt gvrige karakteristika O

| ¢ tarer:
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes ommentarer
P siden av fungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), ‘
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet 1 sne. Forslas til £ : 1
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak (ir:’orho‘;z :iel ;fyf;ﬁ;"e vurdering, forslag til forbedringer (10
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ) . -
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse MMM&
gjzrstammer. Kommer an p gjzringstemperatur, J -
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ¢l.
O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa glle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) ‘ q (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves,
o . g Meget bra {35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres..
passe nvd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ Jor mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig, Mange tiltak kreves.

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



teristikk-definisjoner

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj=r eller
skallrester. Smaken kjennes pi ungeroten.

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

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eliedning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resier av
rengj@ringsmiddel kan bidra,

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer,

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

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

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

O Kokie 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.

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hdye gjetingstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metalfisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, garmmel. 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. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngi varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pi gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl

QO Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N H aoog
Konkurransekasse A3 (e ﬁlil

Bryggets kode HL— Oﬁlf

Underkategori S,CL\ wWard L‘i 44

Dommer (navn) C. 6%@ 44!

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0O SHBE aBiCp 0 Annen

,ki Ikke eksaminert

Max poepg

Studium av flasken
L&' Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet ctiketter, etc.

Kommentarer: ON \lﬁ [ "’ %

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt U, humle B3, estere 0, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika Q3

Kommentarer:

@& - (12)

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

Kommentarer:

;3_ @

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak [, balanse 3,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer:

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

Kornmentarer:

i___ )

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

& a0

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne skik:

- 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 tiltak for forbedringer kan gjgres.-

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

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




_ristikk-definisjoner

-acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjeerbiproduokt)

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

U Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 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, brangjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell,
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

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

O Kornsmak - smak av rent sikomn. Viss karakier er OK i
visse gltyper.

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

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

Q1 Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p3 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O 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 - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mesi &penbart i flaske-etiergjeret gi,

O Swt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

N o088

Bryggets kode M Lw‘ﬁ '

Konkurranseklasse

(IR A L8R

MNCHsNED. S T2

Underkategori

Dommer (navn)

[Ene Fesvpy’

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

W Norbryeg 0 SHBF O BICP & Annen O Ikke cksaminert
Mix poeng
Studium av flagken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

g/ - (12)

Malt &, humle [, estere O, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: CE -

nove reff, Iff /’{Wé,% /

3*‘1!“4: hns#s
=7 =

Utseende (i forhold til gltypen)

D

Farge [, Klarhet O, sknmfasthet O

Kommentarer: '6’2\

Smak (i forhold til gltypen)

/ 5— 20)

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

Kommentarer:

4

E

Fysisk felelse i mpnnen (i forhold til gltypen) i?t (5)
Kropp/fylde Q, CO; —nivi Q, evt gvrige karakteristika

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
(i forhold ti! gltypen) 2 y{
(o2,

Kommentarer;,

i 10

& pef belf

71 0e ﬁ’t‘ff:’n hﬁy

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivi
+ Jor mye

Totalpoeng (50=max)

3 ? (50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drilckbart (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.



ristikk-definisjoner

acetaldehyd - aroma av granne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd mngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering cller 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
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, réyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjaringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjxersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping,

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

QO Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar 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 grpgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

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

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gj@ringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Q1 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

]

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

Salt - gronnsmaken 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
sorn oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest fpenbart i flaske-ettergjeret al.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse _NHM 250R Bryggetskode _ M o 0OF
Horle L oaer

Underkategori H tun “/eA{?—v\ (ﬂ,:ur\i} A

Dommer (navn) gg Kf dg@: Lﬂ_&dﬂ .

Dommerkvalifikagjon (kryss en rute)

Konkurranseklasse

O Norbrygg Q SHBF Q BICP l}LAnnen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: D_Lk

Bouguet / Aroma (i forhald til gltypen) O ayn

Malt O, humle 0, estere O, fenaler O, alkohol &1,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer! Ol

Utseende (i forhold til gliypen) ____-3 E)]

Farge U, klarhet U, skumfasthet O

fameon plom ol

Kommentarer:

_tF e

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak B, balanse 0O,
evt givrige smakskarakteristika O

het_ .(}E&orh(}fz./

Kommentarer:

Fysisk falelse i mumnen (i forhold til gltypen) _i )
Kropp/fylde O, CQO,—niv4 O, evt gvrige karaktedstika [

Kommentarer:

i a0

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
o+

for lite
passe nivi
for mye

Totalpoeng {50=max) L{O (50)
Peengguide

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.



sristikk-definisjoner

-acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduk:)

-1 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.

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

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

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier.

0O DMS - spt, maislikrende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for Lten rgrlighet i
kokingen, treg vprterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon,

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

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppstir ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Reduseting av proteiner eller
tanniner i brypging eller gjering minsker effekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Idor og mikroorganismer. Unng3 klorert vans,

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
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 hpye 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!

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse
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Bryggets kode

Konkurranseklasse M

ok ale

Underkategori

WMwnthe nec dumbpd

Dommer (navn) C \ E):\}@”{‘r\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
I SHBF

O Norbrygg

OBICP  OAmen  [Akkecksaminert

Max poeng

Studium av flasken

,g Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketicr, etc.

Kommentarer: 0K

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

: g ?ﬂ a2

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohal T2,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold tl gltypen) __,___g ()]
Farge O, klarhet O, skumfasthet Q

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

‘g 20)

Malt O, humle O, ettersmak (2, balanse 3,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk fglelse i mamnen (i forhold til gltypen)

L B

Kropp/fylde Q, CO; —nivi Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ?- an)

i forhold 1
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el Igg;:n:nctla;l;;.altypen)
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. '
L) Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaeret ¢l.
Q Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) _5“__3 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hayre 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 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.



