Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gierbiproduk)

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

0 Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av
munnen, som i hite i et drueskall. Ofte assosiasjon 1l
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester. for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varim el. hardt vann,

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjier eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten,

O  Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkarumell.
Forirsakes av for tidlig avbrute gjering eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aromi og smak av en el. flere av flgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning.
gasbind, rayk, nellik, Forfirsakes ofte av villajar el
bakterier, [Kan komme av maltet. Rester av
rengjdringsmiddel kan bidra.

QO Fruktig/estere - minner om banan. bringebier., piere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjaeringstemperaturer o visse gjarstammer.

O Gjwersmak/aroma - enten gjier i dsning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjiering minsker effekien,

O Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
Klur og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i visrteren har tatt over,

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

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

O Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bervende pi haye gjcringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

O Metallisk - foriirsukes av eksponering mol metall, Kan
ogsil beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Q  Oksidert - uggen, innestengt. gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som let eldes.
Piskyndes av huye Ingringstemperaturer. Smaken kan blj
vinaktig, som blet bplgepapp, ritne grinnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping. dekantering. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfates
pi siden av ingen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt).
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

QO Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gieringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dipenbart i Maske-ettergjeret ol.

O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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 typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tilak for forhedringer kan gjores.
Bra (28-34)  Godukbar i typeriktighet. men krever forbedringer.
Drikkbart (10-27)  Ikke typeriktip. Mange tiltak kreves,

Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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O DMS - sot. maisliknende aromismak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rirlighet i
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Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omflattende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohel - altmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle. brungjaer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten,
Dincetyl/smorsmak - smur/margarin eller smorkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrun gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan. bringebar. pure,
eple, jordbiwer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere giieringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjersmak/aroma - enten gjuer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping,

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

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved luve temperaturer.
Pivirker 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 gronnsaler/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.

Kornsmalk - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse dltyper.

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

Metallisk - forarsakes av eksponering met metall. Kan
ogsil beskrives sam tinn, mynt el. blod, Sjekk wtstyret.
Oksidert - uggen. innestengt, gammel, Utvikles i
kantakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer, Smaken kan hli
vinaktig, som blat helgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamnebleier, Unngd oksygeneksponering
ved all pumping. dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg. tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
giwerstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-cttergjieret o,
Sgit - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merl av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
4

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll ,

Konkurranse (_}Jf.'/fffﬁl/ Dq Bryggets kode 54 Co |
Konkurranseklasse SP@S‘( AL dir Ulzﬁ’ﬂ-

Underkategori

Dommer (navn) é"q/h E’—‘.; 4_‘5

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

H 2us _

S-Norbrygy Q0 SHBF a BICP O Annen Q Ikke eksaminert
— - = Max poeng

Studium av fasken
0 Riktig storrelse. kapsel, Tyllingsgrad. fjernet etiketter. ete.

P4

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til ¢ltypen)
Malt Q. humle O, estere Q. fenaler O, alkohol Q.
evl gvrige Karakteristika O

Kommentarer: Vfdﬁ‘(\'))f'i’: 7 .4l' 2’9 (s 4 . ¢ﬂ0{.:/b (% i V 3/é/l_:[w

ob Vol lequ AL ML Ff’%[%“;!"ﬂ*

o

Utseende (i furhold til altypen) ) 3
Farge Q. klarhet Q. skumfasther O

Kommentarer: ME«SC{ ’l/{_’] r‘ ‘p‘f) UL(

Smak (i forhold 1il gltypen) __l_%_ 2

Malt Q. humle Q. ettersmak Q. halanse 0.
evtgvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: \UFT pﬂ/'/’:{’.[ /\/”Pf@ S—L(/)Llf'—)'(a
Hvnaz o wet Ldeppuet  PECPAE
CTT 2y 16t

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) _%_k_ (5)

Kropp/fylde Q. CO; —nivi Q. evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: S-Z(M C—Z’j ['/P)/}«U»Q LJ;[Q’;'I/( ]

l_lTTsE/’LS’A AL/t TFZ\?_,\:[:LE’Q Doty | 4/{//1/5’ L'ﬁlﬁ £y

Drikkhrhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
Kommentrer 1 TLAVELS DI Sl Bign T
MiZr— Gt DET 2l QUEQL 2
STA P4 T AREATIVTET Er- Vil
Qo SLe Pl (~

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Braa (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,
Drikkhart (20-27)  Ikke typeriktiy. Mange tiltak kreves.

Prublematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltuk kreves.
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Acetaldehyd - uroma av gronne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre huyere
alkoholer, Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjier eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten,
Diacetylsmarsmak - smur/margarin eller smoarkaramell.
Furiirsakes av for tidlig avbrutt wjiering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma op smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin. plast. sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjier el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan hidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebcr, piere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Farsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjwrstammer.
Gjwersmak/aroma - enten pjier i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller o] som modnet med bunnsats av pjier
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - acomaen og smaken
kommer ofte av at gjweringen bar kommel 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 karakier,
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
ilkoholer ofte beroende pi hpye gjeringslemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsit beskrives som tinn, mynt el. hlod. Sjekk utstyrel.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
koatakt med oksygen etter hvert som wlet eldes.
Plskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, sam blit balgepapp. ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping. dekantering, tapping num. ag fyll
flaskene godt, Unngd varme!

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.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmalk
som oppleves pa siden av twngen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne epg. tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjierstammer. Kommer an pd gieringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjieret o,
Sut - grunnsmak - oppleves pa spissen av imgen.

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

Merk avi boksene i hoyre kolonne slik:

0]
+

Sfor lite
passe nivd
for mve

Dommerprotokoll
Konkurranse _g}i}i{’_g__bj__

A
Konkurranseklasse ﬁSg ~ S_\ G \_

Underkategori

Dommer (navn)

0\6 Q\ L\J\(Lt)\ r_\ \\.\-klm:\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norhrygg

Studium av flasken
Q Riktig storrelse. kapsel. fyllingsgrac

Kommentarer: o LL

O sHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

S— e S Max pocng
iernel etiketter, ete,

(12}

Bouquet / Aroma (i forhold til ohypen)
Malt Q. humle Q. estere Q. fenoler Q. alkohol Q.

evt gvrige karakreristika Q \
Kommentarer: 6.0 (‘,\ H k— \X\,\\g—w

[L\m\ [\m\

arulel \LV‘@(\C\%DLQ-UB .

_L@Q_\jmw\u,

Utseende (i forhold til sltypen)
Farge Q. klarhet Q. Rkumll:‘.[hu Q

Kommentarer: LA@@-’ i\ﬁ\k\/\/\

(3}

ke

Smak (i forhold til eliypen)
Malt Q. humle Q. etersmak Q. balanse Q.
evt pvrige smakskarakteristika Q

Koemmentarer: __

_ (2

\ vy

vl
\Qt‘r el b wale

3U\\J~M - X@NX‘P\‘

Fysisk folelse { munnen (i forbold til glypen)
Kropp/fylde Q. COy -nivi O. evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

No<_ %Qwrb Wl

D

Drikkhirhet og gencrell vurdering, forslag til forbedri inger

(i forhold til altypen)

e (1

Kommentarer - it
\C\,L\C\(‘ LAY,

BRI AVAS

AvAl

- .@n&\q !

ﬁ@m\fr L (L@p

\\LC{__, &ﬁ\ u/\

\ LL\.,Q,&

Totalpoeng (50=max)

ZL (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonell typeriktig. Lite eller ingen forhedringer kreves.

Meget bra (3543

Problematisk  (<20)

Typeriktig. Visse tiltak for furbedringer kan gjores.

Bra (28-34)  Goduakbar i typeriktighet. men krever forbedringer,
Drikkbirt (20-27)  Ikke typeriktig, Mange tilak kreves.

Problematisk. defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Lok

1

3L



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aromi av grunne epler (gjerbiproduke
Alkohol - allmenn effekt av etanul og andre huyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjier eller
skallrester. Smaken kjennes pd lungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smarmargarin eller smorkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrut gjering eller av
hakterier.

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

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

Fruktigfestere - minner om banan. bringebr, pure,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hypyere gjaringstemperaturer og visse gjierstammer.
Gjeersmalk/aroma - enten gjwer i ldsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢ som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge wien omtapping.

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

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

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av it gjieringen har kommet igang for sent
og bakterier i viirteren har att over.

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

Lysskadet - duft av skunk/kant p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beruende pi hiye gjweringsiemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mol metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret,
Oklksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som alet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat bplgepapp, ritne gronnsaker.
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygencksponering
ved all pumping, dekantering. tapping m.m. og (yll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsaly),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Surfsyrlig - skarp, bitter arama, skarp smak. Grunnsmak
sam oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitran, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg. tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjaerstammer. Kommner an pi gjreringstemperatur,
Minsker med alder. Mest ipenbart i Naske-ettergjaret ol.
Sot - grunnsmik - oppleves pi spissen av tungen,

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

Meric av i boksene i hpyre kolonne slik:

6]
+

Jor lite
passe nivd
for mvye

Dommerprotokoll

Konkerranse 3.'\,:@ (, e | Bryggets kode i;ﬁ]_[_r__;’;\
Konkurranseklasse 5!}} > ‘;" g ( -
Underkategori

Dommer (navn) /,1['» L5 E f?.), (oL ;T’ ‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygy O SHBF asice a Annen O [kke eksaminert

- Max poeng

Studium av flasken
O Riktig stewrrelse, kapsel. fyllingsgrad, fjernet etiketier. ele.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold tl pltypen)

MaltZ1 humile Q. estere O, I'cnnlcr'f?f'ulknlml a.
evt ovrige karakteristika O

[\,L Lt‘ L / ,!A' L £

; "o G L
Kommentarer: L" — A e

i
L~

!'“.fl»(; 11_ b by A~

'n“\l

Utseende (i forhuld Gl altypen) sl (3)
Fargd\ Q. klarhet Q. skumfasthel\d)

Flo H-"dupad
Wi

Kommentarer;

o1

v,
Smak (i forhold 61 wlypen) =i 1\ (20)
Maly 8 humle@. etiersmak Q. balanse B

evt pvrige smakskarakteristika O

Pk 5 R R e T
Kommentarer: i L:l‘-k-(. ke gy 8« LLL»“"-{\J Ll = e
i

-/ o P - ] PR A : -
- "T”-T‘i e, ;( (RO U~ § l“‘ L Vary S 22 = l-lihfc
| ! ; F o . ; i
L - L=ig f, ey L T"/{"i//{"'(' 'JH':L ; ‘.:U‘- i, J/
= ‘_ A ; f‘ s .j
S sy
: - Ly YL,
Wi
Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen) Y AN -}
Kropp/fylde Q. CO; -niva O, evt pvrige karakteristika O :
[\l A "
Kommentarer: k i X o bt
. ; ' ; '
anl:b"m'lmt og generell vurdering, forslag til forbedringer crurge el B4

(i forhold til oltypen)
Kommenlarer:

Suie y dadle
7
L
'kq i e
Moy al bl
]
szl las il Py

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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) Problemaltisk. defeki. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiproduki)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkaholer. Varmende smak.
Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester. for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kammer fra humle, brungjuer elier
skullrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smor/margarin eller smorkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt giering eller av
bakterier,
DMS - sut, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
milten eller for kent koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkjoling cller 1 ekstreme fall
hakteriell infeksjon,
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon; medisin. plast. sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjdringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebaer, piere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjierstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjier § losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gler
for lenge uten omiapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig. krvdret. urer.
Ikke besku/bittert,
Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brypging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor vg mikroorganismer. Unngi klorert vinn.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjeringen har kommet igang for sent
vg bakterier i vorteren har tatt over,
Kornsmalk - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte heroende pd haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som olet eldes,
Piskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinuklig, som blut bolgepapp. ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.n. og fyil
flaskene godt. Unngd varme!
Salt - grunnsmiken salt minner om bordsalt og opplattes
pil siden av wngen. Kan bero pi overdrever
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
Kalstumklorid 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 egg. tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gwringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjieret ol.
Sot - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merl av i boksene i hoyre koloune siik:

O
&

Jor lite
passe nivi
for mve

Dommerprotokoll
JL ¢g) JC}

Konkurranse

Konkurranseklasse

Bryggets kode 6,1 @_’_l__

&) .

Underkategori

Dommer (navn)

Yoavo Y
W

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

QO Norbrygy O SHBF a Bicp

O Annen

0 [kke cksaminert

Mpax poeng

Studium av flasken

Q Rikrig strrelse. kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
Malt Q. humle Q. estere O, fenoler Q. alkohol O,
evl svrige karakteristika O

Kommentarer:

o M M st . Fool ,r/ /il

6.’4#11719 Jpr-nnm’lf‘é

Mt

/ﬁ w(/d/f’f_

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til pltypen)
Malt Q. humle Q. ettersmak Q, balanse O,
evt avrige smakskarakteristika O

)’WM 70} Y /30\ ém

Kommentarer:

/N }U&S

 Julede m;ﬂ/ 0.

/(/f’”ﬂ/,/'f/m](ﬂt;

Fysisk folelse i munnen (i forhold til altypen)
Kropp/fylde 0. COz -nivii Q. evi pvrige karakteristika O

Kommentarer;

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i lorhold ti] oltypen)
Kommentarer:

!; (1m

(2([1’% /unafﬂlmo(/ﬁ P7L .fL/r’ﬂ/

/qr\ Mere

___ltn

vv;

ﬂ/fﬂD?fu

a’A/ evan o\ “’)ﬂ( 40 L(}Orj

Totalpeeng (50=max)

(/2.. (5

Poengguide

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriklig. Visse tiluak for fnrhg.dnnul.x kan gjores.

Bra (28-34)  Godukbar i typeriktighet, men krever forhedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk  (<20()

Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstilak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjwrbiproduko)
Alkohol - allinenn effekt av etanal og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak,
Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen. som i 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. brungjuer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten,
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.
DMS - sot, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen. treg vorterkjeling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av flgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk. nellik. Fordrsakes ofte av villgjier el.
bakterier. Kan komme av maliet, Rester av
rengjoringsmiddel kan hidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pivre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjaer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping,
Humleoljer - aromutisk. blomsteraktig, krydrel. urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjiering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann,
l(nklu gronnsaker/killiknende - aromien og smaken
kommer ofte av at gjweringen har kommet igang for sent
og bukterier i vorteren har tan over.
Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi haye 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 slet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig. som blist bolgepapp. ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi vksygeneksponering
ved all pumnping, dekantering. tapping n.m. og fyll
fTaskene godt. Unngd varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og upplisties
pd siden av tungen, Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt).
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat { Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pii siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svavel - ritne egp. tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Komemer an pid gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjieret pl.
Sat - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

O
+

Sor lite
passe nivd
for mve

Dommerprotokoll

Konkureanse < \Y )/ﬁf"{j[/ F’ﬁ’ Bryggets kode ggo_g_zﬂﬁ
Kanliikeansekinsse. 3 RES( S ;\V 1/{;6 Q‘ﬁf

Underkategori

Dommer (navn) 4’1/'0 iZ Lf /‘}'S [_ll -

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
i Norbrygg O SHBF

2is

O Annen

0 BICP O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig storrelse, kapsel. fyllingsgrad., fiernet etiketter, erc,

Kammentarer: [%fM_

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen)
Malt Q. humle Q. estere Q. fenoler Q. alkohol O.
evl pvrige kurnklu'i‘ilikll u]

Kommentarer: l - "V /'}'{/ tﬂ/(b( 4” ’G
Vg 2 S\ LBING o oy ’lew«m
(V. RosTENE  Nonipt-

,J‘Q‘, (12)

7
Utseende (i forhold til ultypen) _k__, (3)
Farge Q. klarhet EI skumfasther O
Kommentarer: [)(ﬂ-& t KTl[VDI' {}”‘7{
LJ
Smak (i forhold til sliypen) _kg,ﬁﬁ (20

Malt O humle Q. ettersmak 3. batanse 0.
evt gvrige s aLsk.n.thulsu}\n a

Kammentarer; I,\U/D[L\J Dcl \/(/'Tj'ﬁt(:l(t" i QM/“}‘M EJ—F‘FWJ/
\oalr | (4 o Allcor oA miady!

Fysisk folelse i munnen (i forhold til nltypen)
Kropp/fylde O. CO» -nivii O. evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: S?‘.]_ F\LL' DIH DC] Jr/:/ﬂ/d(

G@!r) Qf,“-’— ‘-,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _ I ___(1m
(i forhald tl altypen) ? ; ~ .

Kommentarer: d)(/:i Lia lﬂc !/0’ Cl Sf f/@['f

06, -

b

__i L_ (50)

Totalpoeng (30=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Meget bra (35-43)  Typeriklig. Visse tilak for forbedringer kan gjires.

Bra (28-34)  Goduskbar i typeriktighet. men krever forhedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktip. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiproduko)

R Alkohol - allmenn effeke av etunol vg andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kemmer fra humle, brungjier eller
skallrester. Smaken kjennes pil tungeroten.

O Dincetyl/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutl gjering eller av
bakterier.

O DMS - s, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking efler for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkjoling eller i ekstreme fall

. bhakteriell infeksjon,

a Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fulgende |
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning.
gasbind, rayk. nellik. Forirsakes ofte av villgjuer el
bakterier, Kan komme av maliet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner am banan, bringeber. piere.
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmaldaroma - enten gier i lusning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

O Kjaletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensettinger som oppstir ved lave tlemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brypging eller gjicring minsker effekien.

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

O Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjweringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

Q  Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.i. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakeer,

O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkeholer ofte beroende pi hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av hppye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blot bulgepapp. ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering. tapping m.m. og fyl)
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egy, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i Mlaske-etiergjierer ¢,

ﬁ Sat - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen,

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0] jpasse nive
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranseklasse g\l\&l? §L 1—\‘

Underkategori . _
Dommer (navi) b\(Q_. ’Q \ <\,\ CLLN(—( \\U\h ¢ \‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rure)
O Norbrygg O SHBF aBice 0 Annen O Ikke eksaminert

= ____Max pocng

Studium av flasken
8 Rikiig storrelse. kapsel, fylling

Ku entarer: £ k
mmentarer )

ad, fjernet etiketter. etc.

Bouguet / Aroma (i forhold 1il aliypen) (1)

Malt 3. humle Q, estere Q. fenoler Q. alkoho! A,
evt ovrige karakteristika O

. i‘f‘l\&&i\r— + T
’t\w\,\ 'smnu I \J (‘er:

ST, LA (1)

Farge Q. klarher Q. skumfasther O \
Kommentarer: 6\‘< glék A bk \( k&wll\l'-%“‘ 3

Utseende (i forhuold til pltypen)

Smak (i forhold til eftypen) _ 2m

Malt Q. humle Q. ettersmak Q. balanse Q.

evt ovrige smakskarakteristika O ' 5
Kommentarer: -
hus QW‘A&L 31’7 (e [ 4 r\l\ (

14
¥ I

“alkole] g'k;u(_ by lcmc'&@r

J
Fysisk falelse i munnen (i forhald til wltypen)
Kropp/fylde O, CO» —nivii Q. evt ovrige karakleristka O

Kommentarer: <. \\ - ( i (\ L\
U\k\i ‘L_\.l (SR UV\*r—

Dr|lxkhpr1nt og generell vurdering, forslag til forbedringer (m

(i forhold til pltypen)
Kommentarer: \

Q.\ Ly ¢ Q(r-\_‘

(;ka% \ss\\\ W\Q\}\\( L\ctlr-
e&(/ r[

O \‘Mt/ A

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (I8-34)  Godtakbar i typeriktighet. men krever forbedringer,

Drikkbart (20-27)  [kke typeriktip. Mange tiliak kreves.
Problematisk (<20 Problematisk, defekt. Omlanende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)

O  Alkohol - allmenn effeke av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

Q  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som i 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 - kammer fra humle, brungjier eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten,
Diacetyl/smarsmak - smpr/margarin eller smurkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbruu gjering eller av
bakierier.

O DMS - st maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg virterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

U Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av folgende |
kombinasjon: medisin, plast. sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmidde] kan bidra,

O Fruktig/estere - minner om banan. bringebeer, puere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjaringstemperaturer og visse gjerstammer,

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

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

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjiering minsker effekien.

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

U Kokte gronnsaker/ldlliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommelt igang for sent
og bakterier i vorteren 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 karakier.
Lasemiddel - smak og aroma som kammer fra visse
ialkoholer ofie beroende pd hiye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

QO  Olsidert - uggen. innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hivert som alet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blat bslgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bardsalt og oppfatees
pd siden av wngen. Kan bero p& overdrever
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

Dommerprotokoll
— ol wa (‘ — -
L Lo Bryggets kode = J -

S rj) & 3

Konkurranse

Konkurranscklasse

. 2 ulewi.,
T

Underkategori

Dommer (navn)

gl 4

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q SHBF Q sJce 0 Annen O Ikke eksaminert

__Max poeng

Studium av flasken
O Riktig strrelse. kapsel, fyllingsgrad. fjernet etiketter. e,

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Male O, humle O, estere Q. fenoler Q. alkohol O,
evt pvrige karakteristika O

QA ‘*{LL‘—\" F

™
Kommentarer: {4
1

o \.
c e A
22 A (o Z.’ (. (r v Olee e Ll o

J

A -y
)

=
Utseende (i forhold til altypen) (\ . R k1)
FargelQ): LIdthlLCl skumfasthet'Q
Kommentarer: 'fl\\" (.{‘ 1 \LJL briie:  pf¥eogfe b'“' b

S/cﬂw

Lt

Smak (i forhold til slypen)
Male-Erhumle Q. cttersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

B — e,

Kommentarer:

7 -~
Dtvnar 1S Ut pr. Asvat—
s . e
il g
7 ! ]
B
Fysisk falelse i munnen (i forhold 6l pltypen) e WP (5)

Kropp/fylde &7 CO» ~|1|\.a C] :.\'1 wvrige karakteristika O

Kommentarer; _

J‘__‘ ?x!\'_’ “‘5_\k_44,{*-- ] "T.'—’" -'\f ¢

/,..' s b l] L .;L le\.r'\_, ?] L b“-}rﬁq i
]

~7 |

—
k"h’u"nl‘_lm'd cller "“"g'“"‘"lm""“”‘" (Epsomsalty mim. Drikkbiirhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _____2_ (1m
QO Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak { forhold 1l u]lvimn) 7 _
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el ——
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. v ¥ [ ) J
QO  Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse } A D LDl 1})_,0 f A [_,{"'" Basoilis,
gaerstammer. Kommer an pd gjieringstemperatur, T4 1 N i &4 .
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ctiergjieret ol. o~ NP Lo i i VAV R S
O Set - grunnsmak - oppleves ph spissen av ungen. o " J ;
teAd g I o AT N2
7 i T
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pda alle kriterier. Kommentarene skal T - g
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) ~~ s

forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
O passe nive
+ for mye

Poengguide

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

Meget bra (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Bra (28-3)  Godtakbar i typeriktighet. men krever forhedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktiz. Mange tiltak kreves.

Prablematisk  1<20) Prablematisk. defekt. Omfatende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
a

0

Acetaldehyd - aroma av gronne epler {(gjaerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, son 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. brungjier eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bikterier,

DMS - spt, maisliknende aromafsmak. IKan komme av
malten eller fur kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg visrterkjoling elleri ekstreme fall
hakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om hanan, bringebaer, pare.
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjieringstemperaturer og visse gierstimmer,
Gjrersmal/aroma - enten gler i losning (som ikke har
sedimentert) eller ¢ som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten emtapping.

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

Kjnletiake {chill haze) - protein-tannin-
summensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker 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 - aromiten og smaken
kommer ofte av at gjieringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren har tatt over.,

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.e.a. eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hoye gjweringstemperaturer.
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 plet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig. som blat bslgepapp. ritne gronnsaker.
sherryliknende, barnebleier. Unngit oksygencksponering
ved all pumping, dekantering. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egy, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pi gjieringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjieret ol.
Sat - prunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse { )C//Q-@/ Lﬂ

Spes.

Yoght ]
J

Dommerkvalilikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

)

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

a Bice O Annen O Ikke eksaminert

__Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til eltypen) S 5___ (12
Mait=t, humle O, cstcru@. fenoler48, alkohal O,

evi gvrige Karakteristikal
Kommentarer: 4ﬂl/ [( //{'4///1"57[ //Z-é’ V‘-PQO(/[/?Z ?
/ L o/ L)J'n:WrMc/_e, oV [~ nan/ J{?&A*?é*ﬁ

Men
S0m jfﬂg Lovwvner HAde &)mﬂuﬁmai‘gmkr.&'
; 3

Utseende (i forhold tl eltypen)
Farge O, klarhet Q. skumfasther O3

fee Q/pfjfj{ 5 rleﬂﬂé\sl/“f%

/tz’
(2
evt ovrige smakskarakteristika O

Mt molt s o\;qgfu /MJT%/
Ko ¢nmbe /Wh’f/ 17281 @/SO/(//Y(
“7051«27[ e for 7%5,00;1_

/%n ﬁw//e&n ko n.

Kommentarer:

Smak (i forhold ul eltypen)
Malt Q. hwle Q. cuersmak O, balanse O,

Kommentarer:

Fysisk fplelse | munnen (i forhold Gl pltypen) (l/ (5)
Kropp/fylde Q. CO2 -niva 0. evt ovrige karakteristika O

/’M/@Zréﬂf/c[p ,-/mn ryho. % ,mm
&

Kommentarer: =

Drikkbiarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (1th

{i forhald til wltypen)

Kommentarer:
/7
Jore / 7£a oo

/pcz HiEL L L{J— écad&}g\_

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
4

Sforlite
puasse niva
for mve

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Guodtakbar 1 typeriktighet, men krever furbedringer
Drikkhirt (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tltak kreves,

Problematisk  (<20) Problematisk. defekt. Omfatende forbedrngstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiproduke)

O  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Yarmende smak.

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

O  Bittert/beskt - kommer fra humle. brungjier efler
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

O Diacetyl/smarsmak - smopr/margarin eller smorkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

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

Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin. plast. sprakende elledning,
gasbind, royk. nellik. Foridrsakes ofte av villgjaer el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebier. piere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjier i losning (som ikke har
sedimentert) eller vl som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten amtapping.,

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

O Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseminger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen ag smaken
kommer ofte av a1 gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har Latt over.

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

0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.ar. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hiye gjaringstemperaturer.
Som aceton el tynner,

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

O  Oksidert - uggen, innestengl. gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som slet eldes.
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som hlet balgepapp. ritne gronnsaker.
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping. dekantering, tapping m.m. og Tyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

QO  Svovel - rine egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjwerstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i Maske-etterg)eret ol

O Sat - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse "‘3UML)~?-{/ Qf’?
Konl\'urrmlsclclnsscS‘PIKT 4‘& 5[/{,46?)‘&__

Underkategori

Dommer (navn) A/V.Y:) B‘/:/}'S H Ql( 5

Dommerkyalifikasjon (kryss en rute)

Norbryge Q SHBF Q BICP O Annen

O [kke eksaminert

Max poeng

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

Bl

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen)
Mait O, humle Q, estere Q. fenoler O, alkohol 4.
evl pvrige Karakteristika O

Kommentarer: bch l_:,{,/l/{:r//w A’i@i’)ml 4 : bl TT

Utseende (i forhold ul pypewy (3)
Farge O, klarhet O. skumfasthet 3

Kommentarer: e {p LL{’( [% 9] g‘)“f{/ﬂ/

Smak (i forhold til sltypen) e s B2

Malt O, humle Q. enersmak Q. halanse 0.
evt gvrige smakskarakteristika O

Konmentarer: ML;' TK' L M'I";n |7L["z"'_ ﬁ'\f ﬁlf-’bﬂ%ﬂ/

Aoz \JBmAETVE . SN2 . Aansy s/

(Lo o v Lo

Fysisk folelse i munnen (i forhold il glypeny _ 3
Kropp/fylde Q. CO; —nivit Q. evt ovrige karakteristika O
i o
Kommentarer: ‘S\LQIK’] Eﬁ’l \\ \ el o
Drikklinrhct og generell vurdering, forslag til forbedringer s __

(i forhold il oltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

= for lite
0] passe niva
+ for mve

Totalpoeng (50=max)

_Zd‘j__ (50)

furbedringer kreves.
kan gjores.

Poengguide

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen

Megel bra (35-43)  Typeriktiz. Visse tiltak for forbedringer

Bra (28-3-h  Godtakbar i typeriktighet. men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  lkke typerikug. Mange tiltak kreves,

Prohlematisk  (<20) Problematisk. defekt. Omfattende forbed

Iringstultak kreves.



Karakteristikk-definisjoner Domme rpro to ko l [
Acetaldehyd - droma av gronne epler (gjierbiprodukt) Kenkiicramie \\ W l@ ﬁl Biiggels kode _SL Db E

Q
O Alkehol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak. (‘
: : Konkurranseklasse g'ﬁ)@ &,(\ b
Underkategori

O Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
I f
Dommer (navn) O Le PLC\’\C\ U\C-L

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assasiasjon til
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
O Norhrygy 0 SHBF asice O Annen O Ikke eksaminert

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmet el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjier eller
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten.
O  Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smurkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier, B S — - -
O DMS - sot. maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg vorterkjoling eller i ekstreme fall \,‘
Srkiepelt el . Kommentarer: _AQ & l‘ib— T“"\\ AT
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i l v
kambinasjon: medisin. plast, sprakende elledning,
gasbind, royk. nellik. Fordrsakes ofte av villgjaer el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Max poeng

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

Bougquet / Aroma (i forhold (il sliypen)
Malt Q. humle Q. estere Q. fenoler Q. alkohol O,

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer. paere R
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med e — lllﬁ \1./ (Q}\)\ b\u\ h&
heyere gjeringstemperaturer og visse gierstammer.
O Gjwersmak/faroma - enten gjier i losning (som ikke har U €_ Q.—: [ q .
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping. G 1 [
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

O Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
summensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, klarhet @, skumfusthet O
Pivirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanminer i brygging cller gjaering minsker effekien. Wi \@_\), | \< wa Z
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av TR 1y - T
klor og mikreorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen ug smaken
kommer ofte av at gjweringen har kommet igang for sent
og bakterier i virteren har lz:ll over. . Smak (i forhold til wltypen) an

a Knt‘hslnak - smitk av rent sakorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle Q. ettersmak O, halanse O,
visse wltyper.

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

O Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pi hove gieringstemperaturer Xl\ SU/\(J\_ {
f " C{(L s K .

Utseende (i forhald til gltypen) (3)

evl ovrige smakskarakteristika 0

Kommentarer:

Som aceton el. tynner. \
a Meiiulhsk - Inr.’lrﬁukgs av eksponering mot metall. Kan (_,_d . fn l e b I/ ‘Lp l 0
ogsil beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. L S R \',\_L AN
O Oksidert - uggen. innestengt, gammel, Utvikles i - \m\ C L\
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes, ¥ s -

Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

V;lnﬂk‘]l.g‘: sn:t; hllUl hﬂLglC[')nppL[mlnf gt']\(lnlmukli: ? Fysisk falelse i munnen (i forhold til phiypen) g (5)

snemylrnence. bimebleier. LUnhigroksypen Spanering Kropp/fylde Q. CO; -nivii Q. evp vvrigakarakiggistika O

ved all pumping. dekantering. tapping m.m. ag fyll
o T §

f:'»thCIlL sodt. Unngit varme! ‘ Ko .. [}\0 ID h B

O Salt - grunnsmaken salt minner om hordsalt og oppfattes v

pé siden av tungen. Kan bero pi overdrever (_U:)‘ Lb

vannbehandling med natriumklorid (bordsale),

kalsiumklorid efler magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10

Q  Sur/syrlig - skarp. bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i ['nrhx'ﬁd Gl nlf‘\‘;cn) 2 £ £ - !
som oppleves pa siden av tngen. Piminner om eddik el T —
sitron. Assostasjoner (il melkesyre el eddiksyre,

O Svovel - ritne egy, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ] ')
gjerstammer. Kommer an pd gieringstemperatur. ‘ . St
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjaeret . 1 E UJ«" \/}’\D m\

QO Set- grunnsmik - oppleves p:'l spissen av tungen. \'\_\ \1— ¥ \'\\\V\ -

a : G U T ]\

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer \I\ \ o & Wiw =
pa alle kriterier. Kommeniarene skal =
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) B (5
forbedringer). . o - . B I
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Paengguide
- for lite Fremragende  t44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 e Megel bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores,

Hasaeibic Bra (28-34)  Godukbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mve Drikkbart (20-27)  Ikke typertktig, Mange tiltak kreves,

Problematisk  (<20)) Prablematisk. defekt. Omfatende forbedringstiltak kreves,




Karakteristikk-definisjoner

a
a

m}

Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjmrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effckt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.
Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon tl
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, brungjier eller
skallrester. Smaken kjennes ph tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
Furiirsukes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.
DMS - sot, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorligher i
kokingen, treg vorterkjuling eller i ekstreme fall
bukteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, myk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjur el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringehier, piere,
eple, jordbeer eller andre frukiige smaker. Forsierkes med
hayere gieringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmalt/aroma - enlen gjier i lisning (som ikke har
sedimentert) eller 4l som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig. krydret, urter.
Ikke heski/bittert.
Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammenseltninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor vg mikroorganismer. Unngi Klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjxringen har kommel igang for sent
og bakterier i vrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse pliyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hoye 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 alet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat bulgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi ok sygeneksponering
ved all pumping, dekantering. apping m.m. og (yll
flaskene godt. Unngit varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pil siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (hordsal).
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 1il melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egp, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret o,
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tngen.

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

Merlk av i boksene i hoyre kolonne siik:

0
+

Jor lite
passe nive
for mye

Dommerprotokoll o
k,h-‘jl'.\‘-’ == t—}‘_\___ Bryggets kode 371&4 Lj_;

Konkurranse L
5 F ——

Konkurranseklasse _ S0 .] VAN ML £
Underkategori -

I I a

Vi) O £( g - A
Dommer (navn) el 3 i PS5\ 7
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg U SHBF Q BICP 0 Annen O tkke eksaminert

__Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til vltypen)
Mald 0 jhumle Q. estere O. fenoler Q. alkohol Q.
evt ovrfe k.lr.l]«ll.rl\(ltd D’ /

e Sy ey Vo ke i

I\'nmmcnl.nra.r - l
gl
Pl vy ‘..q_"\-‘\
e
5
Utseende (i forhold til gltypen) = _ {3

Fnr;__-c@; klarhet Q! skumfasther &

By \‘-';'ﬁy';

VTS

Kommentarer:
Vgl L% Yk
YO\ PRI
%5
Smah_ki ﬁ)l|l[)ldll|(1|[ypu1) i ! _2m
Malt Q. huml@ ettersmak &) h.ll‘mw@
evt pvrige smakskarakteristika O L
0o o — [BE; L, \hAnp o~

Kommentarer: D—J( aee ¥ W VT k‘[ q (MWW C i

. : Geal =

Sl '.‘K' " 'V\JG'C_ \Tf'>| ’%—\‘*{.ﬁ e N P

( A ?

N TR

Ve e p AT W N B B
= \
Y
Fysisk falelse | munnen (i forhold 1il ultypen) @
Kropp/fylde(@/ COz -nivi @, evt pvripe karakteristika 0
£y
B

Kommentarer: _ \—\ =~

Drikkhu'}'het og gencrell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til wltypen)
l\'nmmnnl.nu

" /LK '?— \(\".'?- I (o \
S ]
\JVA'&'_ \.,\.-\:;, { b~ 8 'iL‘ ~U,

)

A Yoe Jabt | L
T i A § o Lepod fo il
hovobh Ywleawl 3 Karee L Pledid R =i

v dgwie, by st Lrﬁ_l (50)

JW.

Lk
Tntalp\lﬁulg (50=mi1x)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjarhiprodukt)

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

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

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

O Diacetyl/smorsmak - smar/margarin eller smerkaramell,
Forirsukes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

0O DMS - spt. maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av folgende i
kambinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjier el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, picre.
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
huyere gjarringstemperaturer og visse gjarstammer.

Q Gjersmak/aroma - enten giier i losning (sam ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

0 Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved luve temperatures.
Pévirker ikke smiken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjwering minsker effekien.

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

O  Kokte gronnsaker/lilliknende - aromacn 0g smitken
kommer ofte av at gjweringen har kommet i 1gang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.

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

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

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

O Metallisk - fordrsikes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrel,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som wlet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blot balgepapp, ritne gronnsaker.
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Q  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 pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjeeret l,

O Sot- grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

Dommerprotokoll

Konkurranse A\.!\ Q{Dl O 9\

Bryggets kode i@l/_’,*

Konkurranseklasse

) -

Underkategori

Dommer (navn)

E}nmmerlwalifilms}nn (kryss en rute)

Norbrygg

Q SHBF

\;} V) ?}‘\f D ; y

QaBlice O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studivm av Masken

Q Riktig starrelse. kapsel. fvllingsgrad. fjernet etiketter, elc.

Kammentarer:

4.:: ¥

Bouquet / Aroma (i furhold til shypen)

5B o

Malt Q. humle O, estere Q. fenoler O, alkohol O,

evt avrige karakteristika Q

Kommentarer;

\jmﬁ\efh} / Tt <% - 7 7[/{’ red

#f‘ Jp.r’

S i i ove. Y.

H\ clgmpnecelibe

Utseende (i forhuld til pltypen) 5 (3)
Farge Q. klarhet Q. skumfasther O

Kemmentarer: ___ﬁdg[ {,,]Q/W?pmg#

itk

b by

Smak (i forhold til oltypen)
Malt Q. humle O, ettersmak Q, balans

—
_Zi (20}

evi uvrige smakskarakieristika O

Kommentarer;

1] ,

JC{Z’)’L,II /a ng}v'a (1o,

s n’a/(/m/ P

Fysisk folelse i munnen (i forhold til sltypen)

Krapp/fylde O, CO —nivit Q. evi wvrige karakleristika O

Kommentarer:

Fin_ Ado.

Drikkharhet og genercll vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til vltypen)
Kommentarer:

=
ﬁz, (10)

/4/<m [{@I& [re. dcjmmfmﬁ/ //U/ﬁ/f

/p%”' 14.9/'1 g//)kg

JJ/AM(

D) D) A

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

" LF i srendd V
7 7 Iy ?
_f_L (s0)

Poengguide
Fremragende  (44-30)
Meget bra (35-43)
Bra (18-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk  (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores,
Gudtakbar i typeriktighet. men krever forbedringer.

[kke typeriktip. Mange tilak kreves.

Problematisk. defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

oo

m}

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjier eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungerolen,
Diacetyl/smarsmak - singr/margarin eller smorkaramell
Farirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg vorterkjsling eller i ekstreme full
bakiteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan. bringehzer, pere,
eple. jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere pjreringstemperaturer og visse gjwrstammer.
Gjersmak/aroma - enlen gjier i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¥l som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Piavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjwering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klur og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjreringen har kommet igang for sent
og bakterier i vporteren har tatt over.

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

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 pi haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsil beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert sem olet eldes.
Piskyndes av hpye lngringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat bplgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, burnebleier. Unngf oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om hordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av wngen. Piminner om eddik cl
sitron. Assosiusjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

"B Norhrygge O SHBF 0 BICP O Annen Q Ikke eksaminert
_Max poeng
Studium av flasken
O Riktig storrelse, kapsel. fyllingsgrad, fiermet etiketter. ele.
Kommentarer; %)4
Bouquet / Aroma (i forhoeld til phypen) __l O__ (12)
Malt O, humle Q. estere O, fenoler O, alkohol Q.
evt gvrige karakteristika O =
Y i
Kommentarer: /('('14_/\ lé"'{ C’( {—\{DD{ O}
il
o _ D
Utseende (i forhold til oltypen) _ (3)

Farge O, klarhet O gskumfasthet O
é P =
Vi L
Kommentarer: % M OL] [ [ -

—

}. ‘) _ (2

Smak (i forhold til #liypen)
Malt Q. humle Q. ettersmak O, balanse Q.
evi pvrige smakskarakieristika O
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VAL Byl

Fysisk fulelse § munnen (i forhold il gltypen)

_ﬁ ()
Kropp/fylde Q. COz -nivd Q. evt gvrige karakteristika O

commenrer: VEL S{E200  SLALE 04
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Drikkbiarhet og generell vardering, forslag til forbedringer (0 am
Konmenrer T DIgor e - W Va2 Gl
S1aedlr Pl BT Gonl QL

Totalpoeng (50=max)

?l/i_tﬁ (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak Tor forbedringer kan gjores.

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

a
a

Qa

a

Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiproduki)
Alkohol - allimenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer, Varmende smak.
Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av
munnen, som a bite i et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester. for lang mesking., skvlling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,
Bittert/beskt - korminer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pi tungeroten,
Diacetyl/smarsmak - smpr/margarin eller smyrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrut gjeering eller av
baktericr,
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg vorterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon,
Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av fulgende i
kombinasjon: medisin, plast. sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik, Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjwringsmiddel kan bidra,
Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, piere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
huyere gjeringstemperaturer og visse gjwrstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjier i losning (som ikke har
sedimentert) eller 1] som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk. blomsteraktig, krydret. urter.
Ikke beskt/hittert.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tunniner i brygyping eller gjiering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smiken
kommer ofte av at gjweringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tau over.
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/kat p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkehaler ofte beroende pi haye 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,
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig. som blt bplgepapp. ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping. dekantering, tapping m.m. og (yll
flaskene godt. Unngit varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og opplattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vinnbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mum.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, temte fyrstikker. Biproduke fra visse
gjerstammer. Kommer an pil gjieringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjierer ol
Sat - 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 hoyre kolonne slik:
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Bouquet / Aroma (i forhold til ultypen)
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Smak (i forhold til pltypen)
Malt Q. humle Q. ettersmak Q. balanse O,
evt pwrige smakskarakteristika Q
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Fysisk falelse i munnen (i forhold til vliypen) N5
Kropp/fylde Q. CO; -nivi Q. evt pvrige kargkteristika O )
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Drili[(lyﬁ}rilci og gencerell vurdering, forslag til forbedringer __L am
(i forhold uil witypen)
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Totalpoeng (50=max) _?} (50)

Poengguide

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

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

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



