Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjzerhiproduky)

O Alkohol - altmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fislelse av sammentrekning av
munnen, som d bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon (il
surhel. 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, brungjuer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tingeroten,
Diacetylfsmgrsmal - smyr/margarin eller smyrkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrute gjering eller av
bakterier.

O DMS - set. maisliknende aroma/smak. Kan komme Y
malten efler for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen. treg vorterkjoling eller i ckstreme fall
bukteriell infeksjon.

,gl\ Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning.

gasbind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av \|1i"Ja.r el
b.lk[cru.r. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om hanan, bringebeer, piere.

eple. jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

huyere gjeringstemperaturer og visse giierstimnmer,

Gjwrsmak/aroma - enten gjaer i lpsning (som ikke har

sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjier

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk. blomsteraktig, krydret, urter.

lkke beskubittert.

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-

sammenscininger som oppstir ved lave temperaturer,

Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygping eller gjering minsker effekien.

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

a Knklt gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet i igang for sent
og bakterier i varteren har tat aver.,

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

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
alkohaler ofte beroende pi hoye gjeringsiemperaturer
Som aceton el. tynner,

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
opsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrel,

O Oksidert - ugpen. innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som alet eldes.
Piaskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blot balgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygenek sponering
ved all pumping, dekantering. tapping m.m. ug fvil
flaskene godt. Unngd varme!

U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og opplatles
pi siden av ngen, Kan bero pa overdrevel
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 til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - rine egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cltergjieret 4l

O 8ot - srunnsmak - oppleves pi spissen av ungen,

o i~g

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

Merl av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Pocngguide
Fremragende  (44-501  Eksepsjonch typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Meget hra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres,

Bra (28-3
Drikkbart 120-27)
Problematisk  (<2())

Godtakbar i typeriktighet. men krever forbedringer.
Ikke typeriktig. Mange tiliak kreves.
Problematisk. defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler Lgjierbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol vg andre hoyere
alkoholer, Varmende smak.

QO Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av

munnen, som i hite 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 viann,

Bittert/beskt - kommer fra humle. brungjier eller

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten,

O Diacetyl/smorsmak - smoc/margarin eller smorkaramell,
Foridrsakes av for tidlig avbrut gjering eller av
bakterier.

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

. hakteriell infeksjon,

(4 _Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folpende 1

kombinasjon: medisin, plast. sprakende elledning.

gasbind. royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjier el.
bukterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier. piere,

eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,

U Gjersmakfaroma - enten gjier i Iosning (som ikke har

sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av gjier

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beski/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved live lemperaturer.

Pavirker ikke smiken. Redusering av proteiner eller

tanniner i bryayging eller gjiering minsker effekien.

Klorofenolisk - kammer av en kjemisk kembinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann,

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent

og bakterier 1 vprteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karukter er OK i

visse pliyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lpsemiddel - smak og aroma som komimer fra visse

alkoholer ofte beroende pa huye gleringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, pummel, Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som olet eldes.

Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan hlj

vinaktig, som blot bolgepapp. ritne gronnsaker.

sherryliknende, barnehleier. Unngi oksygenekspanering
ved all pumping, dekantering. tapping m.m. ou fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt ug appfattes

pit siden av tungen. Kan bero pa averdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt).

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Surfsyrlig - skarp. bitter aroma, skar P smak. Grunnsmak

som oppleves pid siden av twngen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

QO Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjwrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjaeret ol,

O Sat - gronnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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MERK! Alle bryeg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).
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Poengguide
Fremragende  (44-50)  Eksepsjoneh typeriktig. Lite efler ingen forbedringer kreves,
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet. men krever forbedringer.

Drikkbirt (20-27)
Problematisk  (<20)

Ikke typerikiiz. Mange tiltak kreves.
Problematisk. defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjierhiproduko)

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

O  Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, sam {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. hards vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brimgjier eller
skallrester. Smaken kjennes pa tingeroten.

O Dincetyl/smorsmak - smar/margarin eller smorkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avhrutt gjiering eller av

hakterier,

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fulgende i
kombinasjon: medisin. plast, sprakende elledning,
gashind, rayk. nellik. Fordrsakes ofte av villgjaer el
bukterier. Kan komme av malet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om hanan, bringebaer. piere.
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,

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

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

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved live lempermuorer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.

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

U Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjieringen har kommet igang for sent
op bakterier i verteren har tait over,

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

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

O Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkohaler ofie beroende pi hove gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Olssidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som olet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vimaktig, som blut bolgepapp. ritne gronnsaker.
sherryliknende. barnebleier. Unngi oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om hordsalt vg opplattes
pit siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {Epsomsalt) mm.

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

8 Svovel - rine egg. tente Tyrstikker. Biprodukt fra visse
glierstamimer. Kommer an pi gieringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjieret wl.

O Set - grunnsmak - oppleves Pa spissen av lungen,

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves,
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Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grunne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak,

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjier eller
skallrester. Smaken Kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smyrsmak - smur/margarin eller smorkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrun gjiering eller av
hakterier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rorlighet 1
kokingen, treg verterkjpling eller i ekstreme fall
hakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma vg smak av en el. flere av fulgende i
kombinasjun: medisin. plast, sprakende elledning,
gashind, rayk. nellik. Foriirsakes ofte av villgjaer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjaringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan. bringebaer, piere,
eple, jurdber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hysyere gjaeringstemperaturer op visse gjerstammer.
Gjwersmal/aroma - enten gjier i losning (som ikke har
sedimentert) eller pl som modnet med bunnsats av glier
for lenge uten amtapping.

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

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

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

Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i
visse wltyper.

Lysskadet - dufi av skunk/kan p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lusemiddel - smak og aroma som kommer friy visse
alkohaler ofte beroende pi hoye gjeringslemperaturer.
Som aceton el. tynner,

Metallisk - forirsukes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som linn, mynt el. blud, Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etler hvert som olet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blt helgepapp. ritne gronnsaker.
sherryliknende, barnebleier. Unngi vksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og opplattes
pid siden av tungen. Kan bera pa overdrevel
vinnbehandling med natriumklorid (hordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp. bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen, Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Gl melkesyre ¢l eddiksyre,

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biproduki fra visse
gjerstammer, Kommer an pi gjieringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenhart i Maske-ettergjieret ol
Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av wngen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slil:

0
+

for lite
passe nived
for mve

Dommerprotokoll |
Konkurranse J "IL"E:"?:L gﬁ‘[ Bryggets kode T__\Lq(ll_]_
Konkurranseklasse TF,\ f"ﬁr) \3 U V\:/ r‘?s-b

Underkategori
Dommer (navn) ‘4;11144,% (_7!_ {'E.l( S

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg 01 SHBF

aBicr O Annen O Ikke eksaminert

___ Maxpoeng

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

Kommentarer: fl'b WS QG [.@\['Vi"[’.l (—\{(J[/T

C.

?— (12)

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

Kommentarer: VO, {:E:L/L(l 19
Smp RS Fovsc

MED fg LS E A\

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

Kommentarer: Q&JT,A i \\: \JquSO kb /'}!?" M l;/r)
Ly, s TETT Sleym

,f._[_%.'_A (20)

Smak (i forhold til sltypen)
Malt O humle O, ettersmak O, halanse O,
evi evrige smakskarakieristika O

Kommentarer: 7@'\/[;[,5 (21L ‘Pf"k "50"{ FV?"“/ ]'c [ Jilé
M) HoT Ry FADAS G

__%,__ (5)

Fysisk fislelse { munnen (i forhold ti] oltypen)
Kropp/fylde Q. €Oz —nivii Q. eve pvrige karakteristika O

2 n e Bl
Kommentarer: Q/‘I_,J_C_.[,\L\ b(/\l'afl-—"ﬂ l';/‘ﬁ’l "At':ﬁ;

Drikkh:’grhel og generell vurdering, forslag til forbedringer _ ?. (m
(i furhold il wltypen) —

Kommentarer; e’\EIUKDVIT\:/T E‘(V Fof?fg ;_U\ ml = ik
Dt bete PAR HET i tr

Totalpoeng (50=max)

_’%5__; (51;

Pacngpuide

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

Bra (28-3)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forhedringer.
Drikkbart 120-27)  Ikke typeriktiz. Mange tiltak kreves.

Problematisk  (<20) Problematisk. defeke. Omfatende forbedringstltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - sroma av gronne epler (gjerhiproduke)

O Alkohol - allmenn effeki av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak,

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjier eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smorfmargarin eller smorkaramell,
Foriirsukes av for tidlig avbrutt ghering eller av
bakierier.

O DMS - su1, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg vorterkjuling eller i ckstreme fall

hakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smuk av en el. flere av fulgende i
kambinasjon: medisin. plast. sprakende elledning.
gashind, ravk. nellik. Forirsakes ofte av villgjier el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om hanan, bringebier, picre.
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Farsterkes med
hwyere gjeringstemperaturer og visse gjwerstammer.

O Gjarsmak/aroma - enten gjier i kisning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet metd hunnsats oy pjier
for lenge uten omtapping.

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

U Kjpletike (chill haze) - protein-tanmin-
sammensetninger som oppstiir ved lave lemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjwring minsker effekien.

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

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen har kommel wang for sent
og bakterier i vorteren har 1t over.

O Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakter er OK 1
visse pltyper.

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

O Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hiye gj: wringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsii heskrives som tinn, mynt el. blad, Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat bolgepapp. ritne gronnsaker.
sherryliknende, barnebleier, Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering. tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme!

U Salt - prunnsmaken salt minner om bardsalt op oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pi overdrever

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfu (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp. bitter aroma, skip smak. Grunnsmak
som appleves pa siden av wngen. Paminner vm eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

U Svovel - ritne egp. tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest fipenbart i Maske- -ettergjieret ol.

QO Sot - grunnsmak - appleves pé 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 hoyre kolonne slik:

= Sor lite
o passe nivd
+ for mvye

Dommerprotokoll
Konkurranse jQ@L,&,

TRetAis oy el
{

Ole. Ridhand |k c\\

Bryguets kode \ \3 DD 2\

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dpmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
‘iNnrhrygg O SHBF 0 BJCP O Annen O Ikke eksaminert
e — —_— . Maxpoeng

Studium av flasken
Q Riktig storrelse kapsel. f\||1!l”HEI.lll rJ1l1Ll etiketier, ele.
Kommentarer: ; (/& | |Jl\

Bouquet / Aroma (i forhald til altypen) _— {12)
Malt Q. humle O, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evigvrige karakleristika O

Kommentarer; %)
ok 000 Dl
(,“Up\( Uag h—G [(’ [Ml & \"

Utseende (i forhold Lil pliypen)
Farge Q. klarhet O, skm fasthet Q

\t&\xo \/

Kommentarer;

e ¢ hﬁsttl\\ &\cu bq

Smak (i forhold 1il pltypen)

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

evi ovrige smakskarakteristika Q (
xl ( [

‘L’\\fn \ D f 32
[ A \ "CJ[ o B PEITG TR

Kom mentarer:

NNy %@C(LLL@ .

hoe. Lfmw @v\«‘léﬂ‘\j

Fysisk folelse i numnen (i forhold til sltypen)
Kropp/fylde O, €Oy —niva O, evi wvrige karakteristika O

K()IHI'I‘ICI]TTCI'I

(0% wivd | woe Ly

Drikkharhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til pltypen)

Kommentarer: L =
_jﬁ\j\\\(_(‘ C &\\P‘_:\
\‘“‘ n& { \Llu?\\“ B OIN
\l bR} N A3 v

Poengguide

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen lorbedringer kreves.
Meget bra (35-443)  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. Omfatiende forbedringstiltak kreves,



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grinne epler ¢gjerbiprodukt) m 3 OQ 2/
. = Konkurranse L Bryggets kode __
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol ag andre hayere ok VM' 75 Yegels I
alkoholer, Varmende smak, . M_]rq Y i
Oholet: ¥y smak ; Konkurranscklasse { et ® -\)Uﬁw'l/ @
QO Astringent/skallbeskhet - fulelse av sammentrekning av
munnen. som d bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til .
; ; ; Underkategori
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av : "
Il]’l.]![th[Lr. for lang mesking, skylling med for mye vann, Diumeednavnd 4/'/ D’ ¢ 1:[4\5 /_/ }/7 ,( g
for varmi el. hardt vann. t
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjwer eller i .
skallrester S‘tm';klcn kjennes pi luLn"cmlzll e Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Snu i lung ’ s :
; ) 7 Norbry SHB aBice Q Anne O Ikke eksaminert
O  Diacetyl/smorsmak - smar/margarin eiler smorkaramell. W Norbryzg QRdRE annen ke eksaifitner
Foriirsukes av for tidlig avbrutt gjering eller av M "
hakterier, = - et LS U
O DMS - sot, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

Dommerprotokoll

Studium av flasken

malten efler for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen. treg vorterkjuling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - sroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning.
gasbind. royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjier el
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeher. piere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig. krydret, urter.
Ikke beski/bittert. 2

O Kjsletake (chill haze) - protein-tannin- _— : ;
sell:nmcnsuil:in"cr snm) t)]f[l."»linll' ved lave temperaturer. [‘iL'iEE!ll(ll,' {4 Torhglglit nlly.pcnj

S ; = : . Farge Q. klarhet Q. skumfasthet O
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller .
tanniner i brygping eller gjiering minsker cffekten, '/I/Q{:', [/[(L.QAE,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Sy
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

0 Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
op bakterier i varteren har tatt over.

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

QO 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 gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

0O Metallisk - forfirsskes av eksponering mot metall, Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,

U Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i v o
kontakt med oksygen etter hvert som gslet eldes. o
Piskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blot bulgepapp. ritne gronnsaker.
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - riitne egy, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjaerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i Naske-ettergjieret ¢l.

QO Sot- grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

0 Riktig storrelse. kapsel, fyllingsgrad. fernet etiketter, ete,

Kommentarer: \‘:" il “('QLCD( M0 l:/ EUVL . CT'{//( {\]L 14/%

Bouquet / Aroma (i forhold til sliypen) O &
Male Q. humle Q, estere Q. fenoler O, alkohol A,

evl pvrige karakeristika O

Kommentarer; I([J)f/(i‘\ MQLL’?@L( ’Qb’:’/@”"?‘
(A ArSem( oa (v By gL,
[ glvics o’ VILUVL (VL

Cosé, yw

Kommentarer:

—

e _ 2

Smalk (i forhold il sltypen)
Malt Q. humle O, ettersmak Q. halanse O,
evt wvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: &u‘t_ T\L’"VN H”‘”C! 14 \"’T .\Umﬁ'f;—
Rvrbin Ay CALSLE lfm(rx_ .
J’ff‘ﬂrk So \ALEIL C(s(\l\

Alicotdey.

‘i_, (5)

Fysisk fulelse | munnen (i forhold til altypen)
Kropp/ylde O, COy —nivi Q. evt pyrige karakteristika O

ol owEL LA Bo i

Kommentarer;

B am
. Mt \apt 1, 115
174

Drikkbarhet og generell mtdcrmgﬂ‘ forslag til furhulrm[_,u

(i forhald til ultypen)
Kommentarer: _ q D( ?4L Ay L/”
DR\l Pz |

Mg Gant

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier, Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max)
forbedringer). e . S

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Pocngguide

Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.

_ for lite Fremragende  144-50)
& W o Meget hra (35-43)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
8] passe nivd I
R, Bri (28-34)  Godrakbar i typeriktighet. men krever forbedrinuer,
yp g £
& for nive Drikkhirt (20-27)  Ikke typeriktip. Mange tiliak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - folelse 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,

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

O Diacetylsmorsmak - smer/margarin eller smorkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - st maisliknende aromassmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg vorterkjpling eller i ekstreme fall
hakteriell infeksjon,

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fslgende i
kombinasjon; medisin. plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjaer cl.
bukterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Q  Fruktig/estere - minner om banan. bringebar, picre.
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjwringstemperaturer og visse gjerstammer.

8 Gjersmalk/aroma - enten gjeer i losning (som ikke har
sedimentert) eller ol som modnet med bunnsats av glier
for lenge uten omtapping.

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

O Kjoletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kammer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjweringen har kommel i igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over,

U Kornsmak - smuk av rent sikorn, Viss karakter er OIC i
visse pltyper.

O Lysskadet - duft av skunk/kat p..it. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.

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

O Metallisk - forirsakes av ekspunering mot metall. Kan
ugsil beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrel.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som et eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt bplgepapp. ritne gronnsaker.
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping. dekantering. tapping m.m. vg fyll
flaskene godi. Unngd varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsal og oppfattes
pit siden av tungen. Kan bero pad overdrevet
vinbehandling med natriumklorid (bordsalt).
Kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm,

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

O Svovel - ritne egy, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjieringsiemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i Naske-ctiergjieret ¢,

O Sat - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommer

Konkurranse

otokoll

Konkurranseklasse

v/ r‘”xé O] Bryggets kode I)QQ/Z

Td

Underkategori

Dommer (navn)

yng ve I sz::/mn}\\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF a BICP a Annen O [kke eksaminert
— S 2 = —-Max poeng

Studium av flasken

Q Riktig storrelse. kapsel., Ivllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

j?h»’c’;r}a;" over,

Bouquet / Aroma (i forhold5il altygrg) g (12)

Malii: humle O, estere

A Fenolergill alkohol Q.

evt wvrige karakteristika 0 /
)

Kommentarer: (’ H /[7!}\/7[3‘«.9(/‘”4’@ hﬁ‘e \-)7)10.5/(7\ / I"V:'U‘

Nee

(/0/ o)
n/u G, a.n:j L myt l

Utseende (i forhold til gltypen) 3 (3)
Farge Q. klarhet Q. skumfusther O

Kommentarer;

Dy gt /J%UM

/‘2 i, 6}\ ]

Smalk (i forhold tl wliypen) 7/_‘))___ (2th
Malt=T, humle Q. cllcrr.mak@? hnlzmsc@

evl wvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer:

f'fﬁ‘f*f‘t[fﬂf/ ’FL-’ jPr’SﬂulmU \H'fmcn)

/i ‘

ctdme.

Fysisk folelse i munnen (i forhold tl wltypen) {”i__ (5)
Kropp/fylde Q. CO, —nivit O, evt wvrige karakteristika O

IKommentarer:

L )L /%Vmﬁr@ ; Yf/r/fg X /w/

Drikkl;_é‘u‘hul og generell vurdering, forslag til forbedringer é ()

(i forhald til pltypen)
Kommentarer:

; R b4 Jl@f‘Q/ /L Y ﬁ/_—%gﬁ,,{ﬁ)_c\_ff’anﬂ__i?gﬂll&ﬁ

g5 e

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:
e for lire

@] passe niva

+ for mve

Muie_ﬁm: é réro, 7{;/75)0 —

/2f” Sl

Totalpoeng (50=max)

\;L{ (31

Poengguide
Fremragende  (44-50))
Megel bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk  (<20)

ERsepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan sjeres,
Godtakbar i typeriktighet. men krever forbedringer,

Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)
Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer, Viarmende smak.

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

Bittert/beskt - kemmer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi wingeroten,
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smorkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrut gjeering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fulgende i
kombinasjon: medisin, plast. sprakende celledning,
gasbind. royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjier el.
bukterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om hanan, bringebier. prere.
eple. jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hesyere gjieringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjwersmali/aroma - enten gjier i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller 51 som modnet med bunnsats av glivr
for lenge uten omtapping,

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

Kijnletike (chill haze) - protein-lannin-
summensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering sy proteiner eller
tanniner i brypging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon i
klor g mikroorganismer. Unngit klorert vann,

Kolte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varieren har tatt over,

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ugsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utseyret.
Oksidert - uggen. innestengt. gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes,
Paskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig. som bl balgepapp. ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. vg [vll
flaskene godt, Unngd varme!

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

Svovel - ritne egp, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pil gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ctiergjeret 1l
Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
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Poengguide

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