Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjicchipradukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanel og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

O  Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av
munnen. som i bite i et drueskall, Ofte assasiasjon 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, brungjier eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,

O Diacetyl/smarsmak - smar/margarin eller smprkaramell
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktigfestere - minner om banan, bringebar, piere,
eple, jordbur eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjwringstemperaturer og visse gjxrstammer,

O Gjersmal/aroma - enten gjier i losning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten amtapping.

Humleoljer - aromatisk. blomsteraktig, krydret, urter.
[kke beskt/bittert.

O Kjoletake (chill haze) - protein-lannin-
sammenseininger som oppstir ved lave tlemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner elter
tanniner i brygging eller gjiering minsker effekien,

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

O Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kammet igang for sent

og bikterier i vprteren har tatt over,

Kornsmal - smak av rent sikorn. Viss karakter er QK

visse sliyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kun gi liknende karakter.

\[} Lgsemiddel - smak og aroma som kammer fra visse

alkuholer ofte beroende pi hoye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsil beskrives som tinn, mynt el blod. Sjekk vtstyret.

QO Oksidert - uggen, innestengt. gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Piskyndes av huye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grunnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekanlering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner vm bordsalt og opplattes
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vinnbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mim.

O Sur/syrlig - skarp. bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner 1il melkesyre el eddiksyre,

QO  Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjweringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i Mlaske-ettergjaeret g,

Q Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).
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Poengguide

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

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

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

51'\'}\:"'.»‘;&*&)\;_:&- ‘ﬁlzt it o Kei- 1SIN i(‘i’iL hoe b



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av gromne epler (gjerbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkeholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fulelse 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, brungjwer eller
skallrester. Smaken kjennes pil tungeraten,

O Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smarkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakierier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende 1
kombinagjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjuer ef.
bakterier, Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebaer, paere,
eple. jurdber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hysyere gjeringstemperaturer og visse gjierstammer.

QO Gjersmal/aroma - enten gjier i lusning (sam ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping.

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

O Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave tlemperaturer,

Pdvirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten,

O Klorofenalisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

O 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 karakrer.

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som wlet eldes.
Péaskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinuktig, som blot bislgepapp. ritne gronnsaker,
sherryliknende. barnebleier. Unngd vksygeneksponering
ved all pumping, dekantering. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O Salt- grunnsmaken salt minner om hordsali og opplattes
pit siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (hordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsamsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ctiergjeret ol.

QO Sot- gronasmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiproduki)
Allohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av
munnen, som i bhite 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 humnle, brungjier eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smyr/margarin eller smyrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbruw gjering eller av
bakterier.

DMS - spit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kot koking eller for liten rirlighet 1
kokingen, treg vorterkjoling eller i ckstreme fall
bakteriell 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
rengjoringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebaer, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hesyere gjeringstemperaturer og visse gjierstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjier i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletiake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Piavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klarert vann.

Kokte gronnsnker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gieringen har kommet igang for sent
vg bakterier i vorteren har tatt over.

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

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
alkoboler ofte beroende pd hoye gjwringstermperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsiakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, pammel, Utvikles i
kentakt med oksygen etter hvert som slet eldes.
Piskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
fluskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av wingen. Kan bero pi overdrevel
vannbehandling med natrivmklorid thordsalty,
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {Epsamsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av wngen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pil gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjieret al.
Sot - grunnsmak - oppleves pad spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Syooh

Konkurranse Bryggets kode
2 =™y W g vz sl

Kmlkurranscklasseﬁ QL;()} ,')"L’ ()U‘ L ¢ &

Underkategori

Dommer (navny /)J\n'(,{)%t’/‘—‘[i’f ,»'_] . @H S‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬁ-Norhl‘ygg O SHBF

QO BICP O Annen O [kke cksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: 6“’4-

*6; (12)

Bouquet / Aroma (i forhold tl eltypen)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivda
for mye

Totalpeeng (50=mux)

L%_F__ {50
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Fremragende (44-30)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meugelt bra (35-43)  Typeriktig, Visse tilak for forbedringer kan gjares.

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

Prablematisk  (<2() Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjzrbiprodukt)

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

QO 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.

O Bittert/beskt - kemmer fra humle, brungjaer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten,

Q Diacetylsmgrsmak - smer/margarin eller smerkaramell.
Foriirsakes av for tidlig avbrutt giering eller av
bakterier.

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

QO  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fulgende i
kombinasjon: medisin, plast. sprakende elledning.
gasbind, myk. nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmidde! kan bidra,

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

O Gjmrsmak/aroma - cnten gjier i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping.

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

O Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
summensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjiering minsker effekten.

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

0 Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjieringen har kommet igang for sent
og bukterier i vorteren har tatt over,

O Kornsmak - smak uv 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.

O Lasemiddel - siak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hisye gjeringstemperaiurer.
Som aceton el. tynner,

8  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 oksypen etter hvert som wlet eldes.
Péaskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat balgepapp. ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngil varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bardsalt og opplattes
pit siden av tungen, Kan bero pi overdrevel
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt).,
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma. skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner tl melkesyre el eddiksyre,

O Svovel - ritne ey, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
giwrstammer. Kommer an pd gjieringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaerel .

QO Sat - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere Q. fenoler O, alkohol O,
evt wvrige karakteristika Q
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet Q. skumfus[hc\@
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Smak (i forhold 1il pltypen)

Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: \ — l
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde O, COz -nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: t
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Drikkhjrhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(1 forhotd ul oltypen)
Kommentarer:
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende  (44-500)  Eksepsjunelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra (35-43)  Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerhiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre huyere
alkoholer. Varmende snuak.
Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av
munnen, som d 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. brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd twmgeroten.
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjwering eller av
bakterier.
DMS - soot, maisliknende sroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vorterkjsling clier i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin. plast. sprakende elledning.
gashind, rayk. nellik. Forirsakes ofte av viligjer el.
bakterier, Kin komme av maltet. Rester av
rengjaringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebaer, piere,
eple. jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere giwringstemperaturer og visse gjrrstammer.
Gjwersmald/aroma - enten gjier i lisning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjwr
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktip, krydret. urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjnletake (chill haze) - protein-tannin-
simmensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen ag smaken
kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og hakterier i varteren har tatt over,
Kornsmak - smak av rent sikorn, Viss karakter er QI i
visse altyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el, tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk wistyret,
Oksidert - uggen, innestenst, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som slet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig. som blt bplgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfanes
pil siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriwmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalty mm,
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma. skarp smak. Grunnsmak
sam oppleves pd siden av tungen, Pdminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.
Svavel - rivine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjierstammer. Kommer an pi gjieringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjicre .
Sut - grunnsmak - oppleves pi spissen av wngen,

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Studium av flasken
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Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores,

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler {gjwerbiprodukt)

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

QO  Astringent/skallbeskhet - fulelse 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjier eller
skallrester. Smaken kjennes pii tungeroten.

O Diacetyl/'smprsmak - smor/margarin eller smorkaramell,
Fardrsakes av for tidlig avbrutt gjiering eller av
bakterier,

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, picre.
eple, jurdber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjar i losning (som ikke har
sedimentent) eller ol som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping,

O Humleoljer - aromatisk, blomsterakiip. keydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

U Kjaletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjxring minsker effekten,

Q' Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kambinasjon av
klor og mikreorganismer. Unngi klorert vann.

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromuen og smaken
kommer ofte av at gjaeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakler er OK |
visse sltyper,

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

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjieringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

U Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som wlet eldes.
Paskyndes av huye lagringstemperaturer, Smaken kan hli
vinaktig, som blgt bplgepapp. ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene podt. Unngi varme!

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

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

U Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
giwerstammer, Kommer an pi gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest fipenbart i flaske-ettergjieret v,

& Sot - grunnsmak - oppleves pi spissen av ungen.

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 (krvss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF Q BICP Q Annen

O lkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter, cte.
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Smak (i forhold til pltypen)
Malt Q. humle Q. ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika C
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Fysisk felelse i munnen (i forhold til eltypen)

Kropp/iylde Q. COs -nivi Q. evi vvrige karakieristika O
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Drilikhjirhet og genercll vurdering, forslag til forbedringer
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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 gjores.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet. men krever forbedringer,
Drikkhart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<21) Problematisk. defeke. Omfattende forbedringstiltak kreves,



Karakteristikk-definisjoner

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

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

QO  Bittert/beskt - kommer fra humle. brungjier ¢ller
skallrester, Smaken kjennes pi tungeroten.

O  Diacetyl/smarsmak - smpr/margarin eller smorkaramell.
Foriirsukes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

U Fenolisk - aroma og smak av en el flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakendle elledning,
gashind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjier el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q  Fruktigfestere - minner om banan, bringebier, piere.
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
huyere gjeringstemperaturer og visse gierstammer.

U Gjersmak/aroma - enten gjeer i losning {som ikke har
sedimentent) eller ¢l som modnet med bunnsats av giwr
for lenge uten omtapping,

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

O Kjnletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjwering minsker effekien.

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i visrteren 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.

O Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjweringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etler hvert som olet eldes,
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

O Sur/syrlig - skarp. bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
sum oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner 1il melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduki fra visse
gjwerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i faske-ettergjeret pl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pil spissen av tungen,
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Konkurranscklasse

Underkategori

Dommer (navn)
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

“Norbrygg 0 SHBF a Bicp 0 Annen O Ikke eksaminert

_Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etikeuer, ete.

Kommentarer;

q (12)

Bouquet / Arama ii forhold til oltypen)
Malt Q. humle Q. estere O, fenoler Q. alkohal 0.
eve gvrige karakteristika O

Kommentarer: 1
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q. klarhet Q. skumfasthet O
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Fysisk fplelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde O, CO> -nivii O, evi pvrige karakteristika O

Kommentarer: /’ZI(A/()/S {9/({@/ ’Tf/f//%
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LA 7[5)’“ /77{//@ / 57%;

Drildduirrhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til wltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hoyre koloune slik:
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+ for mye

& 99/ g 1
¥§Z_; (5

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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

Bra (28-34)  Godukbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbhart (20-27)  Ikke typeriktip. Mange tiltak kreves.

Problematisk  (<24)) Problematisk. defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



Karakteristikk-definisjoner

a
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Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fulelse av summentrekning av
munnen. som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon 1il
surhet. Tanainer. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjaer eller
skallrester. Smaken Kjennes pi tungeroten,
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin eller smurkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt jiering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smuk av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning.
gashind. rayk. nellik. Forarsakes ofte av villgjer el
bukterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pire,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hyyere gimringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjmrsmalt/aroma - enten gjwer i Isning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
far lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret. urter.
[kke beskt/bittert.

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smiken. 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 gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjieringen har kommet igang for sent
ug bakterier i verteren har tatt over.

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

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 pd haye gjwringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blad. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som olel eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blot bulgepapp. ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fvil
Maskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne epg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstummer. Kommer an p gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjieret ol
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen uv 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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Studium av flasken
O Rikiig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet cliketter. elc.

W
Kommentarer: \rl) l/)r

o [
Bouquet / Aroma (i forhold til sltypen) " {12)

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

Utseende (i forhold til gltypen) _ (&
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Kommentarer: } b/l' e ¥ L | e
Smak (i forhold til eleypen) kgL‘Q__ (2200
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Dri[i]ilﬁ;rhe[ og generell vurdering, forslag til forbedringer

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 typeriktighel, men krever forbedringer.
Drikkbart 20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (graerbiprodukt)

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

U Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av
munaen, 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, brungjier cller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smorsmak - smsr/margarin eller smorkaramel].
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
hakterier.

O DMS - sut, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vurterkjeling eller i ekstreme Fall
hakeeriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av flpende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind. reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjwr el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjsringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan. bringebier, pirre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer vg visse gjierstammer.

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

T  Humleoljer - aramatisk. blomsteraktiy, krydret, urter,
Ikke beskt/bittert.

O Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
simmenselninger som oppstir ved lave tlemperaturer,
Pivirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann,

O Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smiken
kommer ofte av at gjieringen har kommet i igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over.

U Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er QK i
visse oltyper,

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

O Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hoye glieringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, mnestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som olet eldes.
Piskyndes av hwye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat belgepapp, rithe gronnsaker.
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksyg reneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
Maskene godt, Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om hordsal og opplatles
pé siden av tungen. Kan bero il overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt,
kalsiumklorid eller magnesiumsulfal (Epsomsalt) mm.

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

QO Svovel - ritne egp, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjwrstammer. Kommer an p gjaringstemperatur,
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ol

O Sot - prunnsmak - appleves pil spissen av ungen.

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

Merl av i boksene i hpyre kolonne slil:

- Jor lite
0 passe niva
+ for mve

Dommerprotokoll
R(Q lp([( 07 Brypgets kode igﬁ;}__
SpoS | o )

Konlkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori
Dommer (navny (\(\Q P[C \C ‘”‘C{ J (.C_U_C. S——

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

& Norbrygg O SHBF

aBicp O Annen 0 Tkke eksaminert

MaX poeng

Studium av flasken
O Rikuig storrelse. kapsel. fyllingsarad. fjernet etiketter. ete.
\‘--_________

ok

Kommentarer:

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

evt gvrige karakleristiky O i ¢
o/ N l()(ﬁ‘e\& I

CQZ( (¢ 'I
\&A_)dvmn\cm .

_ﬁ_&, (12)

Kommentarer:

=20 S \n
3

Utseende (i forhold til eltypen)

Farge O, klarhet Q. skumfasthet O \\\ \(
Kommentarer: %j\ (n \_'1 ¥Q‘ L g LU-/‘/'\

s, c_\\c C A

_‘}f___ Q)

Smak (i forhald til vliypen)
Malt O, humle O, ettersmak Q. halanse O,

evi pvrige smakskarakteristika O
]
oo 1ohsieady
L TS J

7&_ 20)

Kommegtarer:

Lt wéreL

g(o\m\ (abeos

Fysisk folelse i munnen (i forhold tl nltypen) . {5)
Kropp/fylde O, CQa-niva O. evt owige karakieristika O

Qe \*-& (W Lhin P@ Q (S_,;

_: e (1y

Kommentarer:

Drikkh'[!lrhcl og generell vurdering, forslag til forbedringer
(1 forhold til oltypen)
Kommentarer: s P |

%:Qk fi’?&i‘[\\—’h (

obruind gl

Totalpoeng (50=max)

_1; (50)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Gudtakbar i typeriktighet. men krever [orbedringer,
Drikkbart (20-27)  [kke ryperiktip, Mange tiltak kreves.

Problematisk  (<20) Prohlematisk, defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

d
a

a

Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre huyere
alkoholer. Varmende smak.
Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av
munnen, som i hite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra l;nkin'_u 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 pi tungeroien.
Diacetyl/smorsmak - smor/margarin cller smorkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrute gjering cller av
bakterier,
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet 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.
gashind, rayk. nellik. Fordrsakes ofte av villgjaer el
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om binan, bringebar, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjaringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjersmakfaroma - enten gjier i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med hunnsats av gjier
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk. blomsterakeig. krydrel, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
summensetninger som oppstar 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 klorert vann,
Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjieringen har kommet igang for sent
og hakterier i varteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakler er OK i
visse ultyper.
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 pil hwtye gjweringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsit beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piiskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan hli
vinaktig, som blet bolgepapp, ritne grunnsaker.
sherryliknende, barnebleier. Unngil oksygeneksponering
ved all punping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pit siden av tungen. Kan bero pit averdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bardsalt).
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 egy, tente fyrstikker. Biprodukt fia visse
gjierstammer. Kommer an pil gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjieret ol.
Sat - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Pocengguide
Fremragende  (44-3(h
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart {20-27)
Problematisk  (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Gudtakbar i typeriktighet. men krever forbedringer.
[kke typeriktrg. Mange tillak kreves,

Problematisk. defekt. Omfattende forbedringstilak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (glerbiprodukt)

O  Alkohol - allmenn effekt av etanal og andre hoyere
alkoholer. Varmende smik.

O  Astringent/skallbeskhet - flelse 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,

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

O Diacetyl/smarsmak - smur/imargarin eller smarkaramell.
Foriirsakes av for tidlig avbrutt gjwering eller av
hakterier.

O DMS - set. maisliknende aroma/smak. Kan komme ayv
malten eller for kort kouking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkjuling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

0O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast. sprakende elledning,
gashind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjier el
bakterier, Kan komme av mallet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

O  Fruktigfestere - minner om banan, bringebier, pere.
eple, jordbuer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjweringstemperaturer og visse gierstammer,

U  Gjwersmakfaroma - enten gjier i losning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

Q Kjaletike (chill huze) - protein-tannin-
sammensetninger som uppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjiering minsker effekten.

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

Kokte gronnsaker/killiknende - aromiten og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i voorteren har tatt over.

O  Kornsmak - smak av rent siikorn, Viss karakter er OK i
visse oltyper.

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

O  Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hoye gjxringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner,

O Metallisk - fordrsukes av eksponering mot metall. Kan
ugsi 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 haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bl balgepapp. ritne gronnsaker.
sherryliknende, barnebleier, Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pit 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 appleves pi siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner tl melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne cpg, tente fyrstikker. Bipradukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest fipenbart i Mluske-ettergjeret pl.

O Spt- grunnsmak - oppleves pi spissen av-tungen,

Dommerprotokoll
comarrame M 9
Konkurranseklasse &_]
Underkategori i

%?JJ/ LAe 1[/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norhrygg Q SHBF

Domimer (niavn)

Q BICP O Annen QO lkke eksaminent

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig sturrelse. kapsel. fyllingsgrad, fjernet etiketter, cle,

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

Merk av i boksene i hoyre kolonune slik:
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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 gjpres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjaerbiprodukt)
Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Yarmende smuk.

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofie assasiasjon Gl
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester. for ling mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el, hardt vann,

Bittert/heskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smorkaramell.
Fordrsukes av for tidlig avhrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sut, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg varterkjaling elfer i ekstreme Fall
bakteriell infeksjon,

Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av fulgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning.
gasbind, reyk, nellik. Forirsukes ofte av villgjuer el,
bukterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, paere.
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringsiemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjier i lsning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping.

Humlml_]er aromatisk. blomsteraktiy, 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 gjiering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kembinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann,

Kokte gronnsaker/Killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommel i igang for sent
og bakterier i vorieren hay tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunkskatt p-g.it. eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakier,
Losemiddel - smak og aroma som kammer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hitye gieringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kin
ogsd beskrives som tinn, mynt el, blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som let eldes,
Pitskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bii
vinaktig, som blat belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svavel - riitne egp. tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pi gjieringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-etergjieret wl.
Sot - grunnsnik - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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a Bicre O Annen O [kke eksaminert

o _Max poeng

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

Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i farhold 1il gltypen)
Malt Q, humle Q, estere Q. fenoler Q. alkohol 4,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: L&'&(’Q’O VG’L“L-')!" pq f/‘('{
STlr~A T Gl [T

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

Kommentarer: g\ﬂé—ﬁd

Smalk (i forhold til gltypen)
Male U, humle O, ctersmak O, balanse O,

P e
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: A’/I'é( QG Q—/:l ( /]f&"é/[ ( évﬂm,)
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Fysisk folelse i munmen (i forhold til ¢ltypen) Lf/ (3)
Kropp/fylde Q. CO; -nivi Q. evt gvripe karakteristika O

Kommentarer; § /""VL S /7 ‘/M"j/( (_)C”L é()lxﬂ,[ { ’(1

Drildibarhet og generell vurdcrmg, forslag til t"nrhndrmger (1

Cemeaitoiren 2 micl B0 QULEILS
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende  (14-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves,
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres,

Bra {28-34)  Goduakbar i typeriktigher, men krever furbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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



