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Karakteristikk-definisjoner

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

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, brungjzr eller
skallrester, Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smar/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjmrsmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer,
Pitvirker 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 grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el, blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt balgepapp, ritne grannsaker,
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
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjzret pl.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks, fokusere pd
forbedringer),
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pfi tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjiering 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
baktericll infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjeersmakfaroma - cnien gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Piivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromacn 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 ¢ltyper.

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
alkeoholer ofie beroende pi hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton el, tynner,

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

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

Svovel - ritne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Komumier an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjmret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves pil spissen av tungen,
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikitig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse 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 pi tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baktericr.

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

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

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
cple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hpyere gjringstemperaturer og visse gjzrstammer.

0 Gjmrsmak/aroma - eaten gjaer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av a1 gjrringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over,

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

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 pit hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa 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 pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjxret gl

QO Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oflest 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.
Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjmring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. 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 - minacr om banan, bringeber, pxre,
cple, jordbzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hayere gjmringstemperaturer og visse gjmrstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
saummensetninger som oppstdr ved lave temperaturer,
Pdvirker 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 gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

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

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

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

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjmringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret l.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).
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Fremragende (44-30)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) - Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

Prablematisk (<20) Problematisk, defckt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

bakterier.

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

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

O Fruktigfestere - minner om banan, bringebzer, peere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pitvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjzring minsker effekien.

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

O Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjrringen 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. cksponcring av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi heye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner,

Q Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsil 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 bplgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleicr. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

QO Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjeeret ¢l.

O Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

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

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

(8] passe niva

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse V%Rfﬁ(\ JM & Bryggets kode ‘5 |

v %@%MUMMpL

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

(ur - s

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

F(Nofbrygg O SHBF Q BJCP

O Annen O Ikke ecksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: k‘\--

i 12)

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

Kommentarer: l MM WQJ{-Uh h/\MM H mg—b!’
0, (o Do |

Utseende (i forhold 1il gltypen) _3___ ()]

Farg_c_ O, klarhet Q, skumfasthet O
Nesﬂujvw}- Virkr Lo .

Kommentarer:

Smak (i forhold til pliypen) [S _ (20}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: M’\(UJL VPSI‘(,]L h‘uur!'ﬂ"‘ldh- b‘“l"\, hfﬂl-\,
LY Ll’wb Pk,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

_(L 5
Kropp/fylde Q, CO; —nivi O, evt gvrige karakteristika O
Moty botongrr, Mo by,
J 7= Tt

Kommentarer:

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

oo T ittt bl ook pnd o
D2 fm;Mr ity o) Stak .

Totalpoeng (50=max) Bq (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig, Lite cller 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.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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
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 pi tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smorkaramell.
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 rerlighet i
kokingen, treg vorterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pxre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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

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

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

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

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 gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l, tynner.

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.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Q  Sur/fsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om cddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret pl.

QO Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll ;
_sh

Konkurranse [ Bryggets kode
Konkurranseklasse 5 M — djpe %) D\l :ﬂ”/f@}
Underkategori

V.Y,

Dommerkvalifiknsjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

O BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse,

Kommentarer: ) b~

sel, fyllingsgrad, fjernct etiketter, etc.

& 12

Bouquet / Aroma (i forhold til pliypen)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler 3, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
N My n“"»%S\me

Kommeéntarer: ;

_ A
Sl(u"“](b\d}r

_I_Z 20)

Utseende (i forhold 1l gltypen)
Farge O, klarhet 4, skumIﬂ/!?cl a

or v /r‘}lt‘

Kommentarer:

Smak (i forhold til eltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evl gvrige smakskarakieristika O

Frr'\s’Zc

Kommentarer:

AL(_ (5)

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

Kommentarer:

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

i

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 shik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

4 %ﬂ})

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller 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)  lkke typeriktig. Mange tiliak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiliak kreves.
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' Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

Diacetyl/'smprsmak - smgr/margarin cller smarkaramell, -

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 rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, piere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjrstamimer.
Gjersmalk/aroma - enten gjier i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjmringen har kommet igang for sent
og bakiterier i vgrteren har tatt over.

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

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
alkoholer ofie beroende pil hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
opsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lngringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse N or éf’? % ;“/ Ll Bryggets kode
Konkurranseklasse -S;(?//’ ¢ Spzcsin/pdl
Underkategori D/) es f‘f’-’»'{/ A Ka%/

/4 E7l /Q"é g ¥

D erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF

S/

Dommer (navn)

O BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Rikiig starrelse, l-.rlpscl fy]]mg;(i'z{ 7rncl etiketter, etc.
Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til ghypen)
Malt O, humle O, estere Q, lenoler O, alkohel O,
evt gvrige karakteristika O

Kommeéntarer: /!7“ /7(!’7Z( ‘39'/[

_ 12 az

Utseende (i forhold til gltypen) Z 3)
Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer: /119’/51 é/k éBfC\ yéMM

Smak (i forhold til altypen)
Malt Q, humie 4, etersmak O, balanse O,

_!3‘— (20
evt gvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: ﬁ}@\- b&“/ﬁ”;@/ y, J:ﬂeﬂﬂQﬂéZ@
5’”’“["—, /(aél(acol, /"'fx/7[‘ /kaﬂ‘!/é/c_r

5

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO;-nivi O, evt gvrige karakteristika O

bfa

Kommentarer;

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

(i forhold til pltypen) Vd/é{/j é)/“- ,

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe niva
for mye

_ 43 s

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 typerikiig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grpnne epler {gjzrbiproduki)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foriirsakes 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, piere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjreringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Piivirker 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 grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren 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.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjmringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsil 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 heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grpnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - riitne egg, 1ente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjeret gl

Q Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

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 slik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NUVb ﬂ{qq \,)U.AW( lO% Bryggets kode 51 D
Konkurranseklasse &b(m d”{- ] W‘

Underkategori :
Dommer (navn) (T‘L,.{O \r{ w MJ\'Q

Dgfmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0O SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Rikuig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: \Jﬁ 0“”%}“*

Bouquet / Aroma (i forhold ul gliypen) l l (12)

Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evi gvrige karakteristika O

Kommentarer: 10\(('/" M[""'\S mh{%'] \fa""’"\ f_
Hﬂd’ by o bl

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

Kommentarer: (‘ﬂ"é’ ﬂ VN[V’V u'["f TL!\J' LY"-"‘»IA’ ['\4“""0

Smak (i forhold til pltypen) _lb7 (20)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smuksknrklcrislika a

hng Vaduwae lu.\*u' N
Fupd o/ 5‘“»4. Bt l\w««b o Vi, hf
me Ol Frueh heud gy g \/@té«\
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Fysisk falelse i munnen (i forhold 1il glypen) __l] (5)

Kropp/fylde O, CO; -nivil O, evi gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer j (10)
(i forhold til gl )

Kommenrer e Mtk 0 e [irafi

vl 67 i, . WM«\ luwvvbdm\r NutoV

\/(uhnb\’tu%*e N gk ﬁetr Phed -“\ﬂl'\ o Lo Sﬁ’ﬂu
adtowh, v

Totalpoeng (50=max) _lt]_ (50)

Poengguide

Fremragende {(d44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres,

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjzrbiprodukt)

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. Ofie 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.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foriirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier.

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

Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rpyk, nellik. Foriirsakes ofte av villgjer el.
bakierier. 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 gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjwring minsker effekeen,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av a1 gjweringen har kommet igang for sent
og bakierier 1 vgrteren har tatt over.

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

O Lysskadet - duft av skunk/kall 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 hiye gjeringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner,

O 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngil oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngil varme!

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

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

QO Svovel - riitne cgg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dipenbart i flaske-ettergjeret gl

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen,

Dommerprotokoll

Bryggets kode _é_,;(j—

Konkurranseklasse .hv[

y‘n \t}nﬂ/ Y!c[.vff]mi

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

a BICP O Annen T Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: Q\/\ ) [l'%JT'FO‘ ‘“Uii‘

LO;@L (12)

[Cen . aad s romd  noe

Ko im0y houraurnt IUAF

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere A, fenaler Q, alkoho! O,
evl gvrige karakteristika O

Komm@ntarer: __!

Utseende (i forhold til pltypen) i 3)

Farge Q, klarhet O, skumfasthet Q
ﬁ;ﬂ' $§ b e

Kommentarer:

Smak (i forhold til sltypen)
Malt O, humle O, cttersmak O, balanse Q,
evt avrige smakskarakteristika O

ﬁ (20)

Kommentarer:

5"““]"6(‘&!’ L(G\}”\Qo.
5F¢nnenc/e U@ Sloo]

i (5)

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO2—niva O, evt pvrige karakteristika O

Foldia
v 174

Kommentarer:

i (10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(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:

- Sor lire
0 passe niva
+ for mye

HLE I','/1(50)

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. Omfattende forbedringstiltak kreves.



