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- Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer cller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell,
Fariirsakes 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 vgrierkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon,

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

Iruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pare,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjmrstammer,
Gjersmak/aroma - enten gjier i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Legsemiddel - smok og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pd hgye gjeringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, rdtne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl
Set - grunnsmak - oppleves pf spissen av tungen.
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Studium av flasken
O Riktig stgsrelse, kapsel, fyllin sgrad fiernet etiketier, ete.

Kommentarer: 7€ L’f ‘4068 / r/-

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer; k/ﬂ'/ {90/
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Smak (i forhold 1il gltypen)
Malt O, humle 'tfil-. ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer; /Jﬂqu){. hu#‘?/{éf—#ﬁféﬂﬂ[
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til pliypen)
Kropp/fylde Q, CO; —nivi O, evt gvrige karakteristika O

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

Merk av i boksene [ hgyre kolonne slik:
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-30)  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 forbedringstiliak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smer/margarin eller smorkaramell.
Foriirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

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

Kornsmak - smak av rent sakomn. 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 gjrringstemperaturer,
Som aceton el, tynner,

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unagi 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 wngen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjmerstammer, Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-cttergjeret #l,
Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen,

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
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Underkategori
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Max poeng

Studium av flasken
O Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet ctiketter, etc,
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Bouquet/ Aroma (i forhold til ailtypen) (12)
Malt Q, humle O, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,

evl pvrige karakterisiika O

Komméntarer: _{3"“- l\ﬂqfh MWG'/@(M;\ .
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle -q}, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika &)
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Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) Lf (5)
Kropp/fylde O, COz —nivit O, evt pvrige karakieristika O

commenarer: _ Korwdle . Qg kud(&];u.
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Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av granne epler {gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pare,
cple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forslerkes med
hpyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjmrsmak/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,

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

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjwringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren 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,
Losemiddel - smak og aroma sam kommer [ra visse
alkoholer ofte beroende pi hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el, tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, ganmmel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt belgepapp, riitne 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
pi 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. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaeret gl
Spt - grunnsmak - oppleves pil 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 hgyre kolonne slik:
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF

Q BICP Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: UV\ J&("F@ u]’ J‘ P ”gr\!: ’(1'h

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol 4,
evt gvrige karakleristika O

o

Kommentarer: __, i—‘: n_m O\H-a\ rgmM 6
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Utseende (i forhold til pltypen) «
Farge O, klarhet O, skumfast]n.t.

‘(GC“\Q/ l(
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Kommentarer:
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse 3,
evt pvrige smakskarakteristika O

JLL smak U‘/ﬂo“l(mﬂ'}’ L'#"(/’k/%

Kommentarer:

LA

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til glypen) 3 (5)
Kropp/fylde Q, CO2-niva Q, evt pvrige karakteristika O

L.f‘H ';L\}ym L Poon L,chrLe‘)lﬁr\

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold il ¢ltypen)
Kommentarer; t
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é/ 0 %/ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tilhak 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 forbedringstiltnk kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)

Q Alkohol - allmenn cffekt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fplelse 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,

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa wungeroten.
Dincetyl/smgrsmak - smor/margarin eller smerkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjiering eller av
baktericr.

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

QO Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rdyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maitet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

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

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller 1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjmringen har kommet igang for sent
og bakterier | vgrteren har tatt over.

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

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

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton ecl. 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 hveri som glel eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngil varme!

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

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

O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjeret gl

Q  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).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
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Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori
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Norbrygg O SHBF Q BICP QO Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer; Fa

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt &, humle O, estere Q, fenoler 8, alkohol O,

_3_'_ (12)
evt gvrige karakteristika q}
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Utseende (i forhold til wltypen) 3 3)
Farbc O, klarhet Q, skumfasthet Q

Kommentarer: N\{d‘d'{\ [_”V((L n‘ Mu]lt\ L{\TA MW

éi % (20)

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

Kommentarer: EM qj’d\\L mwﬁ\’lﬂku MEM fSﬁtmE
f\w\ [«\w L\,» ‘DUMMQ Rulehut L\Fﬂ Lu }'6{(\3 v[{
by

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) (_ (5)
Kropp/fylde &, CO2 -nivii O, evt avrige karakteristika Q0

Fin ol habousr Noe Jf‘lh"ul‘fﬂbp‘
7 v 7 v

Kommentarer:
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)

commenner 7 G not Whalow e B¥ha Sty Wnstang Ao
medf . Tqiv‘g QEWQI’E’!‘I Gmake, 06 Gromen., Nﬂ,m\mlw
tdhlypt e o LA (iflejon,

a—f a;ﬂ (50)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende (44-50)

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 forbedringstiliak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjzrbiprodukt)

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 varmu el. hardt vann.

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

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Foriirsakes av for tidlig avbrutt gjmring eller av
bakterier.

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

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

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

O Gjmrsmakfaroma - enten gjar i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller pl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

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

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

O 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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

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

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

O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngit 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 pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - riitnie egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret pl.

O Sgt- grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse A/ org k (_) " '»6@ /
Konkurranseklasse g. M-

Underkategori

Bryggets kode J

Domimer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss e¢n rute)

O Norbrygg 0O SHBF Qa Bicp O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete,

Finl shym

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) —3) (12)
Malt O, humle O, estere 4, fcnolern#]: alkohol O,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: W QLN* /”jﬂ n }JU /M'/@O\.(Om o

OVaréhg@gy,"} ot 1£eml-o.f.

_3 (3)

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

{’<Im\// 'HO"LJL ’é\rgﬁ

Kommentarer:

N

Smuak (i forhold til gltypen) — . (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

/m‘geq t/%pr'cggé MQHJmm.]«
.

/A

Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gliypen) (5)

Kropp/fylde Q, CO2-nivi O, evt pvrige karakteristika O

Kommentaser:

L an

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne siik:

- for lite
O passe niva
+ for mye

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

O  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smar/margarin eller smorkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i

I kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, royk, nellik, Foriirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbear eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjrringstemperaturer og visse gjmrstammer.

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

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

QO Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pivieker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.

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

QO Kokte grennsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjicringen har kommet igang for sent
og bakierier i vgrteren har tatt over.

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

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlcsorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcheler ofte beroende pil hgye gjreringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

QO Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blet bplgepapp, ritne gronnsaker,
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
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

QO Svovel - riitne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pil gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjzeret ol

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

= Sfor lire
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ﬂ"ﬂ;ﬂaeﬁ "‘/ @& Bryggets kode
Konkurranseklasse __ 5 )C‘//( e S es i/ p /
Norsee  Juiger
Ksrie Froyns

Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

T3 9

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: [l 1ho,
77

i 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt EI humle O, cslcrc a, feno]cr‘%}, alkehol 3,

Joche/d A
ﬁ’# j}/&hﬂﬂé Are me.

Kommentarer: Z«ﬂle O roMa

fopte ks e f-,

Utseende (i forhold til phypen) g (3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O
bre

Kommentarer: FH“I 4 /-’f){, 2 k/m//
Sley m/;ﬂL/f e 7[’

Smak (i forhold til gltypen) EL 2m

Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
) €6 ﬂ 4&

evt gvrige smakskarakieristika O
Kooumentavs:_NOC 507 qle/ 2

& };fﬂx?mrﬁsze oV ﬂé// % (92 j]én@/ﬁk
/’701/?-,‘) L/ ma/ilsma-[c /

Fysisk falelse i munnen (i forhold til diypen) Q‘ (5)
Kropp/fylde O, CO; —nivil O, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer; NOQ aj}"’%c}@”}_ / /’{E_ k’[&/”/” /4/&6'
Qrikkbar]u_:t og generell vurdering, forslag til forbedringer Z (10)
i Yoo ot pohasirle
~Mnfr
Mmén Dﬂ(@'[' e~ v‘% Cn  Suedc m/@/!f[ ~1
ov W//cnca/ e bodore. Sk
ﬂflose Loen og' “ A’/ Am/ c&%{ Leo

he. r/q%{/ﬂf

Totalpoeng (50=max)

1/ (50)

Poengguide

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

Meget bra (3543} Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriklig. Mange tiltak kreves,

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)

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

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

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

U Diacetyl/smgrsmak - smar/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakierier.

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

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

| rengjaringsmiddel kan bidra.

E}f Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, picre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjwersmak/aroma - enten gjzer i lpsning (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 Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pvirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.

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

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

Q 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.

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

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

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

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

O Svovel - riltne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjzret ol.

0O Sot - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N gréﬂf% JU‘/ \% Bryggets kode
Konkurranseklasse 5'}-6/ /( £ ﬂ f’z'le//
Underkategori Morck }V'/¢59’/

Dommer (navn) /(57‘ 1 Froya

Dl}nunerkv.ihﬁlms,;on (kryss en rute)
{2 Norbrygg O SHBF

A

Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max peeng

Studium av flasken
Q Rikiig starrelse, kapsel, fyllmbz;;z’['cmu ctiketter, etc.

Noe

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold il gliypen)
Malt &, humle O, cstcrcé:‘ fcnolui% alkohol O,

J'_ (12)
evt pvrige karakteristika

Kommentarer: Né’?@_ vl /hg/}zqramc, Af 747!7'9""
03 eshore [fulehs]

““-..
-

Utseende (i forhold ti] pltypen) g 3

Farge Q, klarhet O, skumfasthet O
/)m% & it

Kommentarer: /( fer IL @791

Smalk (i forhold til pltypen)
Mah=, humlcﬁi cttersmak O, balanse O,

_Lél (20)
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: /’7‘?'/ /Lta\/ytrﬂz(;k [14 /17!770&6
hmm/tb/%"/AmL m// M;ﬂz/f be’a/r@ /z:.
fﬂf/[t‘il)qée//‘

Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen) _g . (8)
Kropp/fylde Q, CO: -niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: N‘Dﬁ’— SV“;( A4/D&

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til fnrheZ?m,cr

i forhold til al —L (10)
[iunum:nmrn.r{rj lYPcn)l‘é}{[Q e e/_ 01(9 7‘ _ﬁ/

W Wor /;# rge7 Az/ ;vrﬁm%gw
ﬂ/ﬂ/ 2 bt eude badre.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lire
0 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)y  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjxr cller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smorkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

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

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flerc av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltel. Rester av
rengjdringsmiddel kan bidra.

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,
Pitvirker ikke smaker. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cffekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

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

Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pil overdrevet
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 ¢l eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-etiergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av ungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N[}th[lq JU./[-UX{ iOg
Nmu Juleg)

1J3

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

G Ove b

Demmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

Norbrygg QO SHBF Q BICP QO Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av {lasken
Q Riktig sterrelse, kapsel, tyllmgsgmd fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: L’H- “‘\Ub kj\
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) b : (12)

MaltL], humle O, cslcrcﬁ:\' fenoler O, alkohol O,
evl gvrige karakteristika O

L e tfne Nee bl mudboring

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) ____3_ 3)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: T{:f b, J/L{é‘r B¢ UMM _DU.\,“ hq"f‘ QLU-M—-
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,

_ll 20
evt gvrige smakskarakteristika O

compenr: (ol talfSgling . f0r s o ydaley
\J'W Mee, domiy M@beb rg (Ol
"ot“%dﬂ o Moot ellanols I(M'Ao W | overhen
At Ml | A b\ wlhw;

Smak (i forhold 1il pltypen)

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

Kommentarer; ‘HDK IA[UL?(M{{PJ a

_Lf_ (5)

Drikkbarhet op generell vardering, forslag til forbedringer

B T
&fﬁfflé’l‘f.fﬁﬁf‘“”“"’ floe_hgral Gromma, LY e esfare

| dd ke gt r»wfr bk g) w\
(ol Spling. 1 bakag,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

3 l (50)

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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defek1. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjmrbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
baktericr.

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

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

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

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

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

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

O Kokte gronnsaker/kiilliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommel igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

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

QO Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pit hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, 1apping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Bipradukt fra visse
gjxrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest &penbart i flaske-ettergjiret pl,

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Bryggets kode \) \7)

Konkurranse

—
Konkurranseklasse b //]

Underkategori
VY

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg U SHBF

Dommer (navn)

0O BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet ctiketter, etc.

Kommentarer: q:r n

Bouquet / Aroma (i forhold til pliypen)
Malt O, humle O, esterc O, fenoler O, alkohol O,

_lﬁ; (12)
cvt pvrige karakteristika O

Komméntarer: __ E!}Lr& - /ofa'n'qe 'LQr i [l# mgfﬁ
‘1[0(‘ ’/‘ ypen

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

Kommentarer;

_éL (20

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

Kommentarer:

2 '’

Iysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) (€3]
Kropp/fylde O, CO:—nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 (10)

(i forhold til pltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene [ hgyre kolonne slik:
e Jor lite

0 passe nivd

+ for mye

_ZS (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 gjpres.

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

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



