Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som i bite § 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 - kornmer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

O Froktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordbzzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
h@yere gjeringsiemperaturer og visse gjerstammer.

O Gj=rsmak/aroma - enten gjr i lg@sning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grénnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. bled. Sjekk utstyret.

U Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Sntaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godl. Unnga varme!

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

A Sur/syrlig - 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 fyrsiikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart 1 flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 vann.

O  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

a

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forarsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aromafsmak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgtlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pezre,
eple, jordbzer eller andre fruktige sraker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjarstammer,
Gjaersmakfarema - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker 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 grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kemmer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzrngstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjeeringsfemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

U Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkcholer. Varmende smak,

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

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

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

8 Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik, Forirsakes ofte av villgjeer el,
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Froktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i [gsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

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

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over,

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hﬂye g]a:nngslemperaturer
Som aceton el. tynner.

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

[ Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngd oksygenekspenering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pé gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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pd alle kriterier. Kommentarene skal
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite { et drueskall. Ofte assosiasjon til

surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken Kjennes pd tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,

Forirsakes av for tidlig avbrutt gjmring eller av

bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten reclighet i

kokingen, treg verterkjaling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gashind, rgyk, nellik. Forrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

Teyere gjziingstemperaturer og visse gjerstammer,

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

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

O Kijgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstéar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekien.

0O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjmringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rieren har tatt over.

O Korosmak - smak av rent sikomn. Viss karakter er OKi
visse gltyper,

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

Q Lgsemiddel - smak og aroma som komumer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceten el, tynner.

3 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. bled. Sjekk utstyret.

[ Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
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 oppfattes

pA siden av tungen. Kan bero pé overdrevet

vannbehandling med natsiumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.

Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak

som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el

]
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rOe nes e fer ?

(ot aa?'

maf?/ Ml bi f(QrkML

t
Fysisk Iflelse i munnen (i ferhold til gltypen)

Kropp/fylde Q, CO2-nivd O, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer; (:-M n e LVH NS

Loty

(5)'5"’\“1“3“‘th

‘é\,\ da ({q\‘{‘f JUVW\>

Drikkbarhet og generell yvurdering, forslag til forbedringer ‘6

(i forheld til gltypen)
Kommentarer:

(10}

a

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biproduki fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-eltergjaret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

et bMdatbhodig oa

‘ [LPU\O()‘Q/‘P \WQ.QZ»I {M@Zo aﬁ&f\bﬁre
Ja((. Kt ot not fu dfmue,,
(&H MM WQSV‘Q‘LG"/V\-P om/dh( e

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

oAl ) |
éﬁ (50}

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
-E‘i- Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt) Konkurranse }K Q,O” | Bryggets kode _3_8__

0 Alkoho! - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse S g—
Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av e

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori

surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av i
maltrester, for [ang mesking, skylling med for mye vann, Domumer (navi) %‘%@( A%‘e‘

for varmt el. hardt vann,

Qa Bkit;;ertlbeslgt - !;(omr;er fra huﬂm[e, brungjzr eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. .
0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. O Norbryge U SHEF Q BICP O Annen X like eksaminert
Fordrsakes av for tidlig avbruit gjzring eller av
bakterier. Max poeng
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av dium av flasken
El a]Een eller for kort qulpg eller f.or liten arlighet i @likli g strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
okingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon, Kommentarer: O
Fenolisk - aroma og sinak av en el. flere av fglgende i :
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el. Bouquet / Aroma (i forhald til gltypen) g a2
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Malt&=huml @ estere O, fenole r"?‘alkoho@—
rengjgringsmiddel kan bidra, ’ ’ ? !

evt gvrige karakteristika O

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
gple, jordbzer eller andre frukiige smaker. Forsterkes med Kommentarer:

hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer. t 0 y ;
O Gjarsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har W —_ W ) b | l

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer - D 4 v '
for lenge uten omtapping.
0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. €
Ikke beskt/bittert.
0O Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i fochold til gltypen) & 3)

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brypging eller giering minsker effekten.

O Klorofenoclisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

0 Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken ¥

kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent
og bakterer i varteren har tatt over. . . ! Q
O Kornsmak - smak av rent sdkorn, Viss karakter er OK i ;?félgﬂ'g?%l Stlttﬁf:;kﬂ-balanse a @

visse gltyper. . L
t smakskarak ]
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evit dvrige smakskarktedstika

- i "ol £
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: % M 4 g/ (Jz’d ) QM ) .

Kommentarer;

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fia visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. 0
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli 3
vinaklig, som blgt blgepapp, ritne grannsaker, Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) ®)

sherryliknende, bamebleier, Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde=eC
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll !
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet ¢
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), [} [ ] : g

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell varderi - 3
ering, forstag til forbedringer
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til sal%yi en) & 28 g

som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el Kommentarer: M ; /"/LQ/VI
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre, ’ 7

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl,

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

ivBLD evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer o
pa alle kriterier. Kommentarene skal ¢ i N\
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) . 3 5 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksep.sjo‘ne]t r:yperi‘ktig. Lite eller if}gen forbe(?ringer kreves.
0 passe nivé Meget bra (35-43) ‘ Typenktlg.'\hsse }1]t'ak for forbec?nn ger kan gjares.
Bra (28-34) °  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av gr¢gnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Yarmende smak.

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som maodnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kemmer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p& hgye gjmringstemperaturer.,
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 hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé 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 til metkesyre el eddiksyre.

Svovel - rfitne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Komimer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret @l.
5ot - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Th
RS

Bryggets kode b :L

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori
Dommer (navn) J/{ U O E -E‘}\Q ( UK

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0O SHBF

O BICP O Annen I Ikke eksaminert

Max poeng

Studinm av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

O

Kommentarer:

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

Kommentarer: ﬁu\mkﬂgf < L
Hoge " Kele ‘Dr'étj“u. Lt dops

2 &

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

Kommentarer: kn‘ﬂbﬁrh"lﬂd_‘;ﬁ} ("T\L A\ vim . F&‘G,HV" W\\jt
. Perder ded %-en\»c\(\q , ¥\ar @a fn
= ~ - \J

| ‘;t (20)
S

Smak (i forhold 6l gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

x s peMr  Sodwe cha}\'p:miP r
Bithwa plho ko Fovmbigpren” smelia eple
' AR =

- .
Kommentarer; 7 .-

_.2®

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyldeS; COz-nivd O, evt gvrige karakteristika &

Kommentarer; Vile Faid o L gaer Liod- 1 o Ing en,

UEheso 1 olldngl pal
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ' ;z (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: Ok -&f ” Yala hiery bMOJ/.J mon
Loelide  aus /;Gu\ Qeplul 1alAr. pe di‘u{"?j
I . . B ' N - (B
V21, Pressec ora eMef” g e bl x

.

doleraak 5) 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:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

" Totalpoeng (50=max)} g 5 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

Q1  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt} Konkurranse E ;‘K &ﬁ}l ; Bryggets kode 55

0O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere :
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse 5 3—

0O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Domumer (navi) %W Aé{;
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av Max
bakterier.. [0ctg

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

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
O Norbrygg O SHBF QBICP O Annen ﬁlkke eksaminert

Studium av flasken
0 Riktig smrrels“k)apsel fyllingsgrad, fj e,mete iketier, ete.

[ Fenotisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentarer: 7
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik, Forfrsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroga (i forhold til gltypen) 8 12)

baku-:n?r. Kan komme ay maltet, Rester av Malt\[h, humle\d) estere O, fenoler O, alkohol O3,
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare, ovt ptige kamktmsuka d N
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: m 1 h? JS‘Q«

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

O Gjersmakfaroma - enten gjer i tgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzer
for lenge uten omtapping,

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

Kjaletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekten.

O Klierofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommtimarer.
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken !
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent :
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak i forhold il gltypen) / 5 y 20)
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle O, ettersmak 3, balanse 0,

visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt pvrige smakskagakterisiika OO
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarar: M < Sl ﬂ/ M I fm
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
0O Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsd beskrives somt tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk f . . . =
B A . wlelse | munnen (i forhold til gltypen) 5)
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fyld ;@ CO, —nivié)evt avrige karakteristika O3
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll . ,
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: { 2 }
0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes A
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet , . W
vannbehandling med natriumklorid {bordsalt}, { [ ' x (4]
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer f (10)

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

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i {laske-ettergjeret gl.

0O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

(i forhold til gltypen) ‘
Kommentarer:

dlA '4_41..4

_,ﬂm pohial -
4.4 a/(kr\r@roﬂaﬁr&{ W//ﬂ,&é n

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal { ' 2
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng {(50=max) ; i i (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksep-sjo_nell l-yperi_ktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 e Meget bra (35-43) Typenkng.'Vnsse -ull_ak for forbedringer kan gjenes.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<200 Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt}

O Alkeho! - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.,

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tengeroten.

H  Diacetyl/smprsmak - smgt/margarin eller smarkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjaersmak/aroma - enten gj=zr i lgsning (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.

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

Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smeken
kommer ofte av at gjreringen har komimet igang for sent
og baklerier i vgrteren har tatt over.

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

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

O Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0O Salt - gmnnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat {Epsomsalt) mm.

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstarnmer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 3penbart i flaske-ettergjaret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommerprotokoll
Akal

Konkurranse Bryggets kode

55

Konkurranseklasse 3 4
—y

Underkategori

Dommer (navn} :ﬁ/fiﬂmq e j% {\'g (0(.

Domumerkvalifikasjon (kryss en rute}

O Norbrygg O SHBF a BICP 0O Annen

@dkke eksaminert

Max pocng

Studium av flasken /

-/
O Rikiig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete,

Kommentarer; }{-’\'Uri\ °:-kF b (lu\l.{?.n&_s_%j} oA

Bouaquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humlie QU estere O3, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

g (12)

Kommentarer: C(J‘\SL\.?J SN ﬁ?\} melasGe pre 3 »

Aual poeg  aur odlnxlmﬂ\

Utseende (i forhold il gltypen}
Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

_ 3 ®»

Kommentarer: _M@ vl Iﬂg:g_&ﬂ Seork, buu — 4-;' ek Sl wnd

Smak (i forhold til gltypen)
Malt OO, humle O, ettersmak O, balanse [,
evt gvrige smakskarakteristika O3

Kommentarer: _Hlﬂi— A & 0

mall

&'.\S 20

2% €8 »

h-‘-[—(’lhl‘w(:‘l 1Sl l'l'M"\dq 3 LIH' "kr\i C‘Adﬂr\ ea“ﬁVSm G,

=

Mol gartig

v

Fysisk fglelse i munnen (i ferhold til gltypen)
Kropp/fylde@h CO»—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer;

_%_ )

Po :P«j\ig _ Konstye lifpge

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen}
Kemmentarer:

_ B

-~

k0 L 0@l - ngen bivg
16 yloelle . Yudk bose pass pa

ﬁmwtﬁ

Ty EN-SS der

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
9] passe nivd
+ for mye

Totalpeeng (50=max)

J;.__}_ (50)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20)

Problematisk, defeki. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - filelse 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

O Fruoktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer,

{1 Gj=rsmakfaroma - enten gj=r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekten.

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

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

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

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Pédskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
shemryliknende, bamebleier, Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Komimer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse J"L 20 “ Bryggets kode _;__g—

Konkurranseklasse SJ

Underkategori
Dommer (navn) L«PV&S S TU KE’ 61 UL’(’{ C H gt—w

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
O Norbrygg 0 SHBF 0 BICP O Annen O Iike cksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: l/\TH LO"\I % UAW‘S

d
Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) j’ (12)

Malt O, humle O3, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: K@CA—JZ/L p—rf’,v\
Q,Aﬂiqﬂ QU«VSF”

Utseende (i forhold til gltypen} ___3. B )
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: gv’(o_r‘g" Mﬁpf—(/\- [wﬂzv\ Cw\{‘ <;\u,W\
Lo L\Q(OQ’U' 593 OO MM

Sinak (i forhold 6l glypen) _I 22 (20}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

commenarer. el retet_prea GH e (N
< He rﬁMﬂ_L{ W \Q{SKO Lt s\w\M(?a{g&u“j

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) 51 (5)
Kropp/fylde O, COz—nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommeniarer: ‘Ff\’\ QA (& oo CO 2
\J \J [ S———

Drikkbarhet og generell vurder ng, rorslag m forpedringer £10)
el o

. on’?ﬁ QW/W‘\U", Mf/&ﬂ_q}“k}’H )
we L S s .,:fagﬂ 0 pplres v ’%;(
ﬁﬂ&v}ﬂ@/lﬂ/{’( el eflrcmel . Se p@ \W

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 shik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

DW m@s\cm {fed QWUM ) L«A\J\N\%@\k N >
Totalpoeng {50=max) \J J d __L{_B (50)

Poengpuide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a

Q

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

Astringent/skallbeskitet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner, Kommer oftest ira 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 tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Froktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gjeringstemperaturer og visse gjserstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge vien omtapping.

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

Kjsletike (chill haze} - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klovert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gizringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sékom. Viss karakter er OK i
visse gliyper,

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

Metallisk - fordrsakes 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.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

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

Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret 4l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

A 20
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Konkurranse

Konkorranseklasse

Bryggets kode 5 Q)
Underkategori

Dommer (nava) LM—S QTQS &E- 6 U (JL[ CHC 9\5

Dommierkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF

0 BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studivm av flasken
U Riktig stdrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, cte.

Ol .[m ?U\S

Kommentarer: .

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) 6
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: V\{ (AA- Q—\N\/"L\i\_} P“(‘QO\ . BM —?~

Mol oddpeen, . HEE (e ,Qu\,d"rsoc_c‘k ah\uk(o).
Utseende (i forhold (il gltypen)

L ' ). \
ly. E{’ ‘J[_AMC{; o .
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

v
Kommentarer: R¢GU-}3 \Q‘KUL»(\ v, . g‘/LCWm\/Q)t ‘Qtyf" Sﬂ}e
\S ' -
M&K podorss ¢ ol &S84T \pe ogwa
Tl a '@ngw wnoel 2 \V"Q/lolaﬁ Ldow, wda
Smak (i forhold til gltypen) 20

Malt & humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

commener._ MME 06 i V\nﬁ/{-{?/{‘?ﬁi
dorinastr  coummnen ool \:‘L\ﬁ-h\afi{:j\\c oA -
LeH JN*ﬂw\'Uk‘i‘G\ oy dos O\f‘QJ‘J-"‘E.‘@r‘r’j‘mﬁ?
Lt lR‘LQ Sw%l(‘- v }
Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) ___3 6]
Kropp/fylde-Eh CO; ~nivi Q, evt gvrige karakteristika 0

Kommenarr, __(pgUn®S  hOR Varndie, o Fﬁw\q.
€Oy wni ve o\ VY
Dlr;.-lgf.;b;;l:f]t (;% gecﬁerell vurdering, forslag til forbedriljfr 5 (10
Srmat Do ook e maldt ge

Hdawhen, o~ <o sz _I‘miﬂ(o(
by dot M vandya oo J(v«m\)‘f“

PrpV.  ofe ot W\R}j’ v\LfJ\aM’ OQ/{’/W'

a2

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe nivg
for mye

o209 sk len on s Y
d ety
T (50)

Totalpeeng (50=max}

Poengguide

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

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

Problematisk (<20} Problematisk, defeki. Omfattende forbedringstiliak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som A 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 vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p4 tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

3 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak, Kan kemme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 1
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon,

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pzere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O Gjersmakfaroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢ som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

0O XKlorofenotisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse glyper.

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

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, myat el. blod. Sjekk uistyret.

T Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av h@ye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrsiikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.

QO Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse J [< ;Lo’ l Bryggets kode 3 6

Konkurranseklasse S \)

Underkategori
Dommer (navn) %‘UL‘[Q/ S‘{@'fl@

Dommerkvalifikasjon (kryss en mule}
0 Norbrygg Q SHBF Q BICP O Anaen (&' Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
@ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: g\m &Mﬁﬂ%o %VD\‘&

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _L 12)
Mait O, humle O3, estere O, fencler O, alkohot O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: S\fv«j(_ &’L / MJOJ' 'J
beenle  Nener

Utseende (i forhold til gltypen) .Z [&})
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kemmentarer: /-ﬂ‘\_?’\[' V'LU/"I&@JQ/ , ok ‘Mdémfgmﬁ V&LD’

u
D&\/Af Shum
Smak (i forhold 1il gltypen) _L (20)

Malt O, humie O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: ?_20: /&ﬁ/ aty Sev~Er L lé/»(:& 5 ﬂf
ém Sarner s @rbreq dew__er

svel 69 mamaér /:’%/' =v_aff
M(ﬁ maf# o9 Aw, dbev

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde @, CO;-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 7_’VLVI. A MMI/LMJS@/

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

Kommentarer: 7P rsé"/' O‘C? ‘?4/(}* Q# nee.

S jr(tr“ m@r.z Smccé
Peu  dalanseres ,Yolbe apdit

-]

. y
m,o)g Y I vere  Sa’ syal

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mve

Totalpoeng (50=max) AF 50

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

QO  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)

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

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

Bitlert/beskl - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

0O DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hdyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjeersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping,

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

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévitker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikreorganismer. Unngd kiorert vann.

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

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

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

Metallisk - fordrsakes 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p gjeringstemperatur,
Minsker med alder, Mest &penbart i flaske-cttergjzret gl.

QO Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Konkurranseklasse

Underkategori

ﬁgﬁv«m

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
QO Norbrygg O SHBF

Dommer {navn)

QO BICP O Annen ‘gli]](ke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, ;p?ﬁllingsgmd, fijernet etiketter, etc,
Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle [, estere O, fenoler O, alkohol O,

O az
evt gvrige karakteristika [

Kommentarer: /V( & [76 p FEV.N LWM,? [ﬁ ff@"\/“[t {
/ZW {rDL 11 P G.U(m U\-( (‘tﬁ UL—A/L/(:Q-

Utseende (i forhold til gltypen) ‘5 3)
Farge O, klarhet O, skumfastheZ
/‘6-&, Z{ LA/\ WL&MAA .
L3 a0
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: //@QO'Q \/th’o/('gf AAA‘Z?; 4/‘@,1/10\ p%ﬁ [(

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) E;
Kropp/fylde Q, CO;_ —niva I:I evt gvrige karakteristika Q

{ﬂ' SAA_ ,L!rnfpj{‘ /um/ 7(_0

J__ (10
e (iff

Kommentarer;

[/Vlﬂu(:h A

AL cin<T
’O\-’\J
Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til for! edrmger

(i forhold til gitypen) g;
Kommentarer: ,0 04'

2
-f,uvk&j ?\/)H‘o \/u(rplj’%(r 45 /\

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:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

é{_?)_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,

Ikke beskt/bittert.

O Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Péavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

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

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

0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

Q

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

Salt - ginnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklerid (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 til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommerprotbkoll
HK20(

Konkurranseklasse 5 :5\

Bryggets kode 5 ! Q

Konkurranse

Underkategori
L.
Dommer (navn) %a& ?J(/LC?A/L W

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg 0 SHBF Q BICP Q Annen /KIkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

O Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

oK

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Ha/{/\[ﬁdm mml,@( cDa /L#'hAM\L

Utseende (i forhold til gltypen) 5 3
Farge 0, klarhet O, skumfasthet O

Kan

Kommentarer:

_F en

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

Kommentarer: kW%M 00! W ﬂc U%C‘{
Lot lalen’spreq o weore. palhsghud
e = MW’IWZ;Q meen
WL ot guslst besk | ettersinale,

5 e

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

Kommentarer: 54'!&‘1‘ %l (&'Q £ @:U\ CO’?_

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 5 10
e P ond e g Coly @l uten
Stgrt &l eller JMﬁ?}Jﬂdw kous el

Lid besk W1 sl Tavmine) &

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:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

An_prisd efHr at beiva ha_r[c{grﬁsei\,

'1, ?2~ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

[0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr cller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier,

0 DMS - s@t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
maiten eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.

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

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

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sfkorn. Viss karakter er OX i
visse gltyper.

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

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

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

0O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse J /( 2 al/ Bryggets kode _LL

Konkurranseklasse 6J ’

Underkategori .
C #z
Dommer (ravn) J KLl ZAUNEN),

Dommierkvalifikasjon (kryss en rute}

O Norbrygg 0 SHBF QeICP 0O Annen ﬁ]kkc cksaminert
Max poeng

Studinm av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, eret etiketter, etc.

Kommentarer: : 0

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) 7 12)
Malt O, humle O, estere O3, fenolern?El; alkohol A,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _. 4«‘«4/‘0’ v 204 /Jé/éd@ W
/;&/’/? 063:{&/&4- . F E’x/l@éﬁ[(/

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

3 3
Kommentarer; ?:}’L-A 640&4/ S v %4}’,( .

)

Smak (i forhold til gltypen) / 13 20)
Malt Q, humle O ettersmak-&, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

consenee. _peard madl o Eysmaton
ol éﬂ/ﬁf 4////,%205%4/

Stntrs Lo :»;‘.45'/_9%*/’ 44@: O ﬁ’/;mé/f
d:% 5)‘/7/“47/ ’

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 {5)
Kropp/fylde-&}, CO;—niva [J, evt gvrige karakteristika O

L it /
Kommentarer: O&/ CO{/ . d /y 4 <
K W)ﬂ;// 7’//
VA .
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer { 1m

(i forhold til gltypen)
Kommentarer: )

XA it B Shrndecn Lt

M/’éb/ '&/, '64 ,?7/0(/44& Wi d ;@@’/é{t’/ . Demsyerc

-7 7 4 »
CCL 05 /ﬁ'/ﬁ;Y 2] e a//ié’a %Mwé. ‘

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

&%ﬁ‘i 5 h/:a/éf/z "
Totalpoeng (50=max) 41&_ (50}

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse 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 vann.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

. bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

0O Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Utseende (i forhold til gltypen)
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Far

vurdering, forslag til forbedring,er G)

/ [ 7 -
it g 1

Kommentarer: i ;
| [ 1 ) [ ; ! 2
/(. v LANa N 0~ ¥ C oy k/-f P Als 0 A b
AT BV ™ { ot ) A i A \ h
] | ] V14 P }
‘ C > D« {n O +F'n Ianr 0 i
/)/{% 53/2 SPARNALD A ( R "AET o

ég ,th f;ffnf.f" A

r);/'

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

/ Fal

Totalpoeng (50=max)

29 e

Poengguide

Fremragende (44-50)
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 gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

(]
a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sarnmentrekning 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, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Dommerprotokoll
e Zs Wy

Konkurranseklasse g_\_

2w

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori
Dommer (navn} Wg' 9 (@R’E_

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg C SHBF

GuLL| ciseEnd

QO BICP 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig stgrmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikeiter, ete.

cle

Kommentarer:

i

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 0, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

(12

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pare, 7 [ A! é [(
eple, Jort?ba:‘r eller andre fruktige §makt?r. Forsterkes med Kommentarer: Lw‘ P pm / Y\Q’t ﬁQ/‘A.Q k} < L(_ QH nf S'M
hayere gjrringstemperaturer og visse gerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har ﬁ,\mv\&l SV’Q_—H: Sko 0] ((’,{\O][ﬂ»/h‘l" Gi lA Mé} ‘“ﬂ
sedimentert) eller ¢l som moednet med bunnsats av gjer d u
for lenge uten omtapping. ) S‘Mh (q U NL\& ey ,[Q/L(,S A

[l Humlecljer - aromatisk, blomsteraktig, krydiet, urter. tJ \_/

Ikke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold ti gltypen) 2 @
sammenseininger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet O -

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ’ ) )

tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten. Kommentarer: M@,—L{_ bﬂﬂ\ . \} "\’( S ‘&'W‘(’. [ G {‘o(jlr
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ’ ~

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent -

og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til gltypen} L ; 20
Korns:nak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O, -

visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a, eksponering av evt gvrige smakskarakieristika O

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer M [ A-{’ M a/ (/‘f'orr'e!) rvla OVESS LU.‘ 62
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse 3
alkoholer ofte beroende pd hgye gjmringstemperaturer, W hMAnR O (,{Q)\-J So P Sovn W"\/’(—
Som aceton el. tynner. J ]

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan M oSG, S ‘Jl:l LAl GAn S - SL{_M' sc

0gsa beskrives som tinn, mynt el, blod. Sjekk utstyret. . i \ J
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i U_,‘Q CL\.O.M %’{J < MM .

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker, Fysisk flelse i munnen (i forhold til gltypen) 4 ®
sherryhknend_e, bameblele_r. Unngé: oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO;-nivi O, evt gvrige karakteristika O

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unng varme! Kommentarer: OLC ; N O(OVMW v W"\Q/{Ut’\b

{1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet (PN /Q "V\NL
vannbehandling med natdumklerid (bordsalt},
kalsiomklorid eller magnesiumsulfat (Epsomnsalt) mm. . : : . ﬁ!

O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak lgir;l‘::;f;;hl;t;ig?sreu yurdering, furs\lag Il forbedelnger (}12\) &J__e
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer: wr &_QQ S\[Qr(*e O v
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne Iigg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse Vv ‘ AN C-Q ‘I.S \ N A h\/\ < M A
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur. | {

Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl. b N\/"P M&d&_}" SO m / 0 ¥ oen A.,__}NC\/U <

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen. t}

ey ASe 0d o L&-ﬂ(\)ﬁf whatnpate .

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

+

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

8]

for lite
passe nivi
for mye

Se % rmho/[a(gmhw“)

Totalpoeng (50=max)

J_[ (50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduki)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hegyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 - kemmer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer,

0O Gjzrsmak/arema - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjzring minsker effekten.
Klerofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grennsaker/klliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier [ vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. ekspenering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Somt aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
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 oppfattes
pé siden av tungen, Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.,

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

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kotnmer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret al.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
(7K Zoll

Konkurranseklasse 5 \J

Feate. Sleme

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg O SHBF

Konkurranse

Bryggets kode 4 2

Underkategori

Dommer (navn)

O BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max pocng

Studinm av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: ‘gf"\' ‘\IL"} “\\’lﬁJs Cj{“b\i{?

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) ! 12)
Malt O, humle O, estere O, fencler O, alkohoel O,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: / U.j(/‘le/f \m'\lVL \"ﬂ’j < /q'

/o‘vaL Swrd—

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

& ®
V"\Q,C{f oé/
_Q_ 20)

//V[QL KSWLV&,MSJ‘,,
Mo o

Kommentarer: 45

Sletim

o3 ke low

Smak (i forhold til gltypen}
Malt O, humle O, ettersmak O3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Hevsimaleeon e
Mﬁp r\jf 7 6&?

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 0 L riietin E&MS{'——

_Z s

_ 4 e

LY X
L V:;&;‘;m

-~

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) M - / Lo
Kommentarer; . \@ﬂ?@”{g E@VL
f:v‘aj ARG |

l 7 )

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

l i (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

Q

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes 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.
Péskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen, Kan bero pd 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 til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

JK Zoil
sJ

Konkurranse i f
T

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori
Dommer (navn) L\A'&S ST@ K»E— 6ULL\ C_f‘( S\E_'}\J

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

a BICP O Annen Q) Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
(1 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

o le

Kommentarer:

Bouquet/ Aroma (i forhold til ¢]typ n}

Malt O, humle O, estere Q, fenoler lkohol O,
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: '\Q'U\-L‘)Ll\c‘\ ; . @\@(@ LL({‘\’H ﬁr\ﬂ&ff TS’E}MSL“
koronell it faj’,f@&”l‘f? (olesiddart)

(12)

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

Kommentarer: fl(/""”"”/\-ef‘f" D,‘C&K V‘@( 01, @{650["}\

Ml koblber, wod Lot smwrc\wi}{' Shinn

Ein (Lo L\.Q)@' ' S (& SpetA—
_& @0)

Smak (i forhold til gltypen)
w\d,w ho—< #mo’ sk

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 02,
evt gvrige smakskaraktensnka ]

U , bl e
bosle Ltlrtt. Miholer lemmes Loy
et ol o bhor drddaF Vﬁ(«H

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) —C"[ 5)
Kropp/fyldetd; CO, —niva O, evt gvrige karakteristika O ’

~ . ~, =
Kommentarer: \J\-{_{ MM+ Cé zZ Thave | “[:Aloeg’

U J

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 )
(i forhold 4l gltypen)
Kommentarer:

En Lt bodanset™ tdicol, netn
flar®  wsmaher M‘ﬁc&d’(msw opf-
Mkm 5L

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

S2— 50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

+

Q

a

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gierstammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt} mm.
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, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

O 2o/
54

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
O Norbrygg 0O SHBF

44

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

\%’]kkc eksaminert

Max poeng

a BICP O Annen

Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

(12

Bmglﬁtl Aroma (i forhold il gltypen) q

Malf O,/humle O, estere 0, fenoler O, alkohol O,
Tige karaktensuka Q _
7’/§z/d/4 . / /C %/.L /,M/d/

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 3 ()]

Far@ KlarheyT) skumfasth
Fin 21 /}uh M/(, / / V“/

ol f:éa/y/; . )/am,m,ﬁ s S @/h\{
Smak.{i forhold til gltypen) i/ (20)

Mal umle O, ettersmak O, balanse [,

evt gvrige smakskarakteristika [

Kommentarer: f)’l. Vo / éh%z i é 7YY //f/ M
Der C/(/w" i m:/f;;/r/a/ //7“’7/‘/,4/#/ Sl
‘f;{t';a/&p/h%@ém £ 79’67//‘/ ~;

Kommentarer:

L/_’
Fysisk falelse i munnen (i forhold til pltypen) 5)
Kropplfyldifg,nCOz—mva vt gvrige karakteristika O

/ -
Kommentarer: f’ 1P BTy J}:‘} (:’J 22 2N

_F

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

A oecld 7 /e /’*zf7f Yow
@//4.%/?— /‘/7{ é(«w ff’.?'“) .///4‘{ ”
%P’Sk/z’a/éo

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

I/V////WM

Q'Z (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

0  Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 vann.

Bittert/beskt - kominer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smar/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbeutt gjering eller av
baktetier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjerel.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjmringsiemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier [ v@rteren har tatt over.

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

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

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

U Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an p# gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O  Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

_g Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzerbiprodukt)

Dommerprotokoll
Konkurranse { )A/ /;? [ // Bryggets kode A/J/

Konkurranseklasse 63

Underkategori
Dommer (navn) . Xdcé.a// //-/.iéx/wvf/‘ ?

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) ~ .
O Nerbrygg (1 SHBF (3 BICP {1 Annen %{ke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: 4 ‘.,)% / Fes I /{y e /// E//L///;?//Wé

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é (12}
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer /%éﬁ/ e 9 /%%
/6/ /{ Q&(Q’/ /

Utseende (i forhold til gltypen} L )]

Farg@! k]arhe@ skumfasthet & 5

Kommentarer: if.dw W%\ufk % .- “ et L
%%n/m‘t{ M .

Smak (i forhold til gltypen) _ /o a
Malt O, humle O, etiersmak O, balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: __ 427 '2/ €. G«é/QA.Q/ §Mﬂ—4 I

é‘/( cf ves //{f// aé_, &f/«".f&c /))zmu-é&ué

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) . 3 (5)
Kropp/fylde-&, COz-nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Lr "74/ 72"/'71';/4 Q’A 60“7

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer f (10}
(i forhold til gltypen)
Kommemarer

Ao bl onill SH= Lo
st . DAt cor Ll WZ/
22 2? észdwf e e ;Z/n 457/4/ %

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne skik:
- for lite

0] passe nivd

+ for mye

/
L2 ‘fflf 6@?/"0@(7\ P
Totalpoeng (50=max) _/Zé (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

Astringent/skaflbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

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

0O Fruktig/festere - minner om banan, bringebier, pare,
eple, jordbazr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjersmak/faroma - enten gjeeri lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikreorganismer. Unngd Klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakiter,
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceten el, tynner,

[0 Metallisk - fordrsakes 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngd varme!

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt},
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {Epsomsalt} mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret @l.

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkuorranse JK 201 ] Bryggets kode _H._L__

Konkurranseklasse SJ

Underkategori
Dommer (navn) Me %60'.2/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg Q SHBF Q BiCP 0 Annen = Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: OZ’U\% &’V' fﬂﬂ m’/% M‘Q
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é (12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: OL\‘\# M 6‘8. W‘S

Utseende (i forhold til gliypen) __g./_ 3)

Farge [, Xlarhet 8, skumfasthet (]

Kommentarer: W’V‘tm MV %Afﬁﬁ
Smak (i forhold til gliypen) - L - (20)

Malt L, homle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Mﬂv “M a4,
G M , o bistnslo i @ﬁy@trw
_Dosrenre.

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) ':| 5)
Kropp/fylde O, COz-nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: é ‘716

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer f; (§11)]
(i forhold til gltypen) c?/'
Kommentarer: o7 &//\l D
' \%
verd el qod . Mds | -
; 1 < .

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne siik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (30=max) ?- (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

|
m)

]

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohel - allmenn effekt av etancl og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el,
bakterer. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minngr om banan, bringebar, pxre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng4 klerert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kormmer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - dufi av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd haye gjzringstemperaturer,
Som acelon el. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmkiorid (bordsalt},
kalsiumklerid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pd gjzeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
1—!(20(/

Konkurranseklasse g -'?'

Konkurranse

Bryggets kode L/ 5

Underkategori
Dommer (navn} T‘jb\gd,g WVI [<C9\[(QCV(

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
0O Norbrygg O SHBF

& BICP O Annen M{kke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: (4(44- {a/{) QJ{W&CJS/@M

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) —b (12)
Male O, humte O, estere Q, fencler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

commenen: Kkt it grueles. aftohilesk
somt_AZE oF wmall-dromaey

Utseende (i forhold til gltypen) Z 3)
Farge 1, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: ‘F:lfﬂl lc‘dr/kf'e @if (O(C{M .
Lt ffc%‘&%{  Eom Casttuod
Smak (i forhold til gltypen)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evl gvrige smakskarakteristika O

o LA 09k prCg, (o1 Ladels
alkdiolsiidk , (ot¥ lerydict prty.
[akh's, Litt wndl paalt. !
A

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘Z 5
Kropp/fylde 0, COz—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: b IL{/ ﬁUM CLMJ&S Q
oK _CO, .

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

 forbold i 9150e0) Sovieple )™ /m/ vt e star

DM gamsle bploase/%. FBT‘M{
alksholpreg-

__ 1O

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

Merk av i boksene i hagyre kolonne stik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

76w

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiliak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Qa

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiproduki)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
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 - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/ssgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aromafsmak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Froktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjzrsmak/aroma - enten gjzer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

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

O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

]

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkorn, Viss karakter er QK i
visse @ltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. ekspenering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjaringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hivert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Sat - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

ol Se

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse \S\‘\_‘

Underkategori —

Dommer (navn) Ké@hh X — / Een GL& (

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

() Norbrygg O SHBF [ BICP Q Annen O Tkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

~

)
Kommentarer; Gk ‘/(éf‘/l/ ;{qj\)?m ‘;( : u. /@r\ ; ‘F}f,},,)x&\

1 :
( b (12)
evt gvrige karakterdstika O
Kommentarer: ﬁ/f)ﬁ 2 IL bea ‘n/w/ [ ? H
"‘GSS»?QS . thh iw,m/e . :ﬂa, S nf//té

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

Utseende (i forhold 1il gltypen) —:-{- K]
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: /7 ﬂl/-/?

b
!
itih g0

i
Lol &Z/’i/( Qr—

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

Kommentarer: M\ZL—(’/\ lif /fwf’ Aot toal )’}O#CCf
Mesne Kireddon  Somm  Stam 0 R
'lLl‘, ’ql/-arrun()(b-e en s /hﬁq
ukplqu«/m LY l’?Lﬁ—jhﬂt 479%5»,&/?’01 Lelery S

20

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gliypen} / 5)
Kropp/fylde O, CO;—nivi Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer; {5 )' ( '('Z‘:' / t’/E oA 03

Drikkbarhet og generell yurdering, forslag til forbedringer

St (yodb @ . t1ran

LL‘CI/"( 300 0({%4* ‘?'&/\ | 374/ 5)5' Sy /}Ct‘,/dug

| alcan .

(10

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

}(MS!\’!\‘-E }“ IL{ )d‘t@ l[('i'tm'kil-e/« M /ch){c[, \nyb
i ! _‘SE 50y

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre h@vere
alkoholer. Varmende smak.

U Astringent/skallbeskhet - fglelse 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, brungjeer eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbruu gjzering eller av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort kaking eller for liten rdrlighet i
kokingen, treg verterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon,

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av f@lgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, neliik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjzrsmakfaroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humlecljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urer.
Tkke beskt/bittert.

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - sinak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte beroende pi haye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

O Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi@rstammer, Kommer an pd gjringstemperatur,
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-etiergjeret @l.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse j’K Za/ / Bryggets kode _SL
Konkurranseklasse \5 ?

Underkategori
Dommer (navn) {5(71‘& s ?&M Kt)xft%/b\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg O SHBF &1 BICP O Annen )E\(lkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Rikeig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: ( r)K }/ A ?f /MS’M / C W{ .

Beuquet / Aroma (i forhold til gltypen) {D (12}
Malt O, humle O, estere 1, fenoler O, alkohol O, '
evi gvrige karakteristika O

comans MUK, TS, UEF Masp ey
ik

Utseende (i forhold til gltypen) 5 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer; F:IM #‘Lme &q S@W@g%eé

Smak (i forhold til gltypen) _i (20}

Malt O, humle O, ettersrak I, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: KM/M@&% JMW
oo LUt Dol deanptt m/»é/a’z
Ut [ﬂ/é’[?m { 6%%4.
Lr# fxé
Z2

Fysisk falelse i munnen (1 forhold til gltypen} I )
Kropp/fylde Q, COz2-niva O, evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: @%MM m@f?{// @é&
/4 C0 .

ankbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedrmger 6 {(10)
St G fegvet gl Lt

whelpusar?, % /47/«%@%% L
cq_dk. FE/M@V( et hpik.

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

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

Q passe nivd

+ for mve

Totalpoeng (50=max) _i (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
Q

a

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjxrstammer,
Gjzrsmakfaroma - enten gjr i Igsning {som ikke har
sedimentert) eller gl sorm modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

]

Ikke beskt/bittert.

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for seat
og bakterier [ vgrieren har tatt over,

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer,
Sotn aceton el. tynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Ik 2o/l
54

3‘ W Wa] é %”17}2/1

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg I SHBF

Koenkurranse

Bryggets kode cj L

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

O BICP 0 Annen

™ )
glkke eksaminert

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

Kommentarer:

Bouquet /f Aroma (i forhold til gltypen} / Q (12)
Malt O, Immile [, estere 0, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: f"”"‘;a!/-’ﬂ ?;}C//&"/MIKC /{ &/7' /2?’141/ ,/b
5{4% Ls Q’/ 2 sval me,_dc/;?z’&(!/z/{,(/

Utseende (i forheld.til gltypen) 3 3)
Farge El,l’klarhe@?/skumfasthet

Kommentarer: /Zl / et 7/ \7)// %\/‘z/’\ /20’2’-/“(/

Smak {i forhold til gltypen)
Mal0/ humle O, ettersmak 0, balanse O,

(4‘
. 20
evt gvrige smakskarakieristika’ 0

Kommentarer: _ﬁJ—Q«/A/)A// s // /7/ / Sitap /
ﬂ/”bé/, /d/?dr_ﬂ" Jd////x’m// / / //f'///fi

B
Fysisk fellelse i_munnen (i forhold til gltypen} (&3]
Kropplfyld@ 'COz-niviQ O, vt pvrige karakteristika Q

"J -4(/ /// ey - //5-:/‘-:(_ /::‘a\-) M\J/Vp

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ? (10}

(i forhold til gltypen) D‘,fZ( f e ef?// 49.7/ / Q/

Kommentarer:
Ao 0‘7’

Kommentarer:

; S e /,.,a’ ) ?M//z/’{ D7 s

Frrdes //7/ ﬁ)/)/zm an 9/6} /M// //,-

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

_‘ﬁ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skaflbeskhet - fglelse 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 vann.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
hakterier.

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kekingen, treg varterkj@ling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende efledning,
gashind, rgyk, nellik, Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0O Fruoktigfestere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstamrner.

0O Gjmersmakfaroma - enten gjzri lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner efler
1anniner 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 gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over,

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

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

O Legsemiddel - smak og aroma som komuner fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpiye gjmringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklerid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse :F‘( 7 0 ? T Bryggets kode L

LS
Konkurranseklasse 1‘-

Underkategori

pommer ey __ L UBAPLS JoHAN KARLSE M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) .
O Norbrygg O SHBF QBICP (J Annen jZ(lkke eksaminert

Max poeng

Stodium av flasken
O Rikeig stgrrelse, kapsel, fytlingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g l (12)

Malt O, humle O, estere O3, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: OWM_ Pﬁé{ kﬂ—/ﬁa W&(
et Ut houdepity ; ba kan Ao |

Utseende (i forhold til gltypen) : _-3 3
Farge 0, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: =] A (9-(2) w,‘r‘ . (?K < CCX/-(M -

Smak (i forhold til gltypen) _/& (20)

Malt 3, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evl gvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: {\ (‘)CQ"{’ W L’ ay MJ/ é@l[ M/(d,#
wiod G bisiderhet [ HE ngit-sddneg.
Ein_balpust wellow ipyhprtget 25
bl feu.

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gitypen)} Z 5
Kropp/fylde O, CO» —nivé O, evt gvrige karakteristika O

Komme.marer: 0 K (1;{./062’/&7/0/{ (@2’ -

(i forhold tif gltypen)
Kommenitarer: dq

H wnod Fm balans®_. Hel sportes
rkke,wwf

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til fo% i (10

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivé )
+ for mve

Totalpoeng (50=max) —%-;50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) 2
O Alkohol - allimenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse J Ko?’o I ’ Bryggets kode 5
alkoholer, Varmende smak, Konkurranseldasse
0 Astringent/skalibeskbet - f@lelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av M %
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, CAND
for varmt el. hardl‘.g vann. & ¢ Dommer (navn)
Bkittfrtfbeslét - 1]c(omr]?_er fra huomle, brungjer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. .
Diacetyllsmﬂrsmak:] smgririargar%n eller smgrkaramell, O Norbryge O SHBF O BICP O Annen U Tkke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av Max poen
bakterier. Cng
0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av fasken
malfen eller for kort kc.)klpg eller f'or liten rarlighet i O Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etikeiter, etc.
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon. Kommentares %_ Vs
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende § ) U/ v U
kombinasjen: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbin.d, royk, nellik, Forirsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ( f 12)
bakl.em?r. Kar‘l komme ay mltet. Rester av Malt O, humle O, estere 1, fenoler 0, alkohol O,
reng]qa_n ngsmiddel l.(an bidra. . evt gvrige karakterisiika O
0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: O[/u M,«_’ i M oy
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrsiammer. .
O Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har I’V'aﬁ)i M %
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer ] . @]
for Ienge uten omtapping. ,&# M / /M
Huenleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. 0%'_ a-&/ bl -
Ikke beskt/bittert.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til ltypen) 3 3)
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet O —
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ T
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten, . W}M\ W"ﬂ,ﬁ/@"f“u&
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarge: ; % /]
klor og mikroorganisier. Unngd klorert vann. M M c?'&'“’“""
Kokte grgnnsaker/killilmende - aromaen og smaken v
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier [ vgrteren har tait over. . .
K.oms;nak - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK i ;’Zﬁkg’ f)r;rll:]cl}‘ladcl; f ftlt[grg?:ik 0, batanse O, l—g @0
visse gltyper. - P
Lysskadet - duft av skunk/kau p.g.a. eksponering av evt gurige smakskarakicristika L1
dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakier. Kommentarer: m e M\%"ﬁ
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pi hgye gjeringstermperaturer. L M}&«L , &V'/&EJZI’ / l\#
Som aceton el. tynner. €
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan vall , Wé@ﬁr M/\-d/@ o dhom ;éﬂ
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. ' i v [d, [
Oksidert - nggen, innestengt, garnmel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgit bglgepapp, ritne grannsaker, . Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) i (5)
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde 0, COz—nivé O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil .
flaskene godt. Unngé varmel Kommentarer: \/ h &O’Q/ *‘ZA% .
O Salt - grunnsmaken sale minner om bordsalt og oppfaties = { N 4 ’
p4 siden av tungen. Kan bero p8 overdrevet f ,OZ- nove.
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumkiorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 1O ao
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik et Kommentarer: m CQHM& raue. al-
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. (7]
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse W M&QM CQ/(/L L
gjmrstammer, Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder, Mest apenbart i flaske-ettergjeres gl. ;ﬁf RaAI O—@%—d&,q;&f% .
O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. 5\ L \ M\
AT LA” {

Dommerprotokoll

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivi
for mye

g,

Tipecildiy.

Totalpoeng (50=max})

47 s

Poengguide

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

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

Problematisk (<200 Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

0O Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 vann.

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

Q Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

0O DMS - s¢t, matsliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, p=re,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.

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

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

Q Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmrng minsker effekten.
Klorofenoclisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

0 Xornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende p# hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
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 oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid 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.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse .
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - 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 hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll
%L/? o]

Konkurranseklasse 63

Bryggets kode b !

Konkurranse

Underkategori

Ailé\»m

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

0O Norbrygg 0 SHBF O BICP 0O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ctc.
Kommentarer: Of(
' Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) —6 {12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkchol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

N/”.CL( t b/ké)‘\/“-)

_ 9 »

éé«/\[ ( Lth %ﬁ/b@fwx—-

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

Kommentarer: ML{{I \/‘/ﬁ (?Wa A 7

_ 4 e

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

Kommentarer: \/J(f&/mn A WL [(.mu dele vt (“ILQ V‘&TEL
l ﬂlﬁ_rﬂﬂM&M AL ‘z&dm Fff‘revmj(,
O beo e, m/"%‘

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 4 )
Kropp/fylde O, CO2—niva O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: LT(-L ﬂ(D £ VA lh
v AT 7O

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

Kommentarer:
J y

_ e

Al

25 e

Totalpoeng (50=max)

Poenggnide

Fremragende (44-30) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj=rbiprodukt)

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

0O Astringent/skaltbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munaen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

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

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

0O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, paere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gj®ringstemperaturer og visse gj®rstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for Ienge uten omtapping.

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

O Kjoletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj®ring minsker effekten.

8O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

0 Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el blod, Sjekk utstyret.

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0O Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,

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

0O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl

Q Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse j’K ZO H Bryggets kode 5 ?‘

Konkurranseklasse *S }

Underkategori

Dommer (navn} {(5‘21 5% K@J“CSKA/\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF QO BICP W Annen }(}kke cksaminert

Max poeng

Studiom av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentu:er: O K

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é (12)
Malt &, humle O, estere O, fenoler O, alkohol OO,

evt gvrige karakteristika Q

Rommenrer. KAUd e~ wtllile, ma kaut
S o, <phos ( Erilchiglo b
{L/V\ Xbalf ]

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

Kommentarer: K{Cbr A ge'cﬂ (44/ WMWﬂwa
SUM MMM SCLMM

Smalk (i forhold til pltypen) LO  en
Malt &, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: @M &(ﬂ-Q ('E \51!; MS((SA“'_
o [oidisinsle. Volhiy | Lt bttt

Lt sdint oo kammiu .

3%

Fysisk felelse i munmen (i forheld til gitypen) — Z'_ (5}
Kropp/fiylde O, COz-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Lf M. 'CWW (WQL (07’6’6{ Vd

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer _C{_ (10}
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: éﬁ{ﬂf?ﬂs rm Sden e
badpustt Bl Makaut- alkdllik
2g Mﬂ/lQuskM é;eﬁc(c rztins s/
rind b Hahglh_oq wwocaméa /

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
- Jor lite

0 passe nivd

+ for mye

Weupe/a el
Totalpoeng (50=max) ﬂ (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzcbiprodukt}
Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,

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

Bittert/beskt - kommer fra hunle, brungjeer eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin efler smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
bakterier. )

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

0O Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av fglgende i
kembinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ravk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning {(som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.

Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en Xjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer, Unngi kloreri vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier [ vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte bercende pi hgye gjzringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kentakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,

sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfalttes
pd siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

) Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

O

B 0 O

O

Dommerprotokoll

Konkurranse \ﬁ j{ Q‘O / ./ Bryggets kode ‘.Y z

Konkurranseklasse M

Underkategori
Dommer {navn) J M{‘)/ ~ /%&e/]?‘ 21

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) .
0 Norbrygg O SHBF QBICP O Annen }El‘\lkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: /{J\—’ T O SC&-?# 51{@‘%/{ ,0278

Bouoquet / Aroma (i forhold til gltypen) . § (12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkchol O3,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer; Aé é/Cf Z A M/\%j ;//{//

Utseende (i forhold til gltypen) _L 3

Fargeé? klarhf&jl)skumfasthe@ /
Kommentarer: // ér// M%M‘m Leie €

Smak (i forhold til gltypen) ; 20
Malt O, humle Q, ettersmmak 3, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: / ‘77:\// / bl 1’%“}14/7(/”/4
Szfm &t /////M/MJA
SF A sran

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) L 5

Kropp/fylde B, COz —niviEX) evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: K’7/l' /?( /// A

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer / (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

/@//L’,’/ﬂ‘f—éﬂh Mdé,%d?/[(_jy N7 2
Se mﬂ /4,(7/1/1/— Vc/(éy)ﬁfy// J 54:&«.{@;%/
‘5/14442/ &< c e / Q(t, ‘7’/&.#7(

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max} _ZL (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

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

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. For&rsakes ofie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruoktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvyere gjmringsiemperaturer og visse gj@rstammer,

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

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

O Kijgletike (chill haze} - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke sinaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj®ring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngd klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pé hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O MetaBisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan
0gs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen citer hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barmebleier. Unngi oksygenckspanering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjzringsiemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl

0O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkorranse JK201) Bryggets kode S 3

Kounkurranseklasse S5 M

Underkategori
Dommer (navn) M& SA'%‘L/

Dommerkvalifikasjon (kryss en mute)
0O Norbrygg O SHBF O BICP Q3 Annen 0 Ikke eksaminert

Max pocng

Studiom av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: g"@ M\ﬂﬂuﬁ U

Y]

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 5— (12)
Malt O, humle O, estere &, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Mﬁ?x’ “&# MA’@)
a%. redison

Utseende (i forhold til gliypen) Q_‘ 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: /@'%wn 'éé\f AW n‘P—o\m
V"W&z W G‘)ea\/u& Zgaww

Smak (i forhold til gltypen) _?* 20
Malt O, humle O, ettersmak U, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 1

Kommentarer: ]5\0//&41?/.: m,g For Qz‘/b
W O‘é’ﬂdgy'ﬂl N » S‘ LAy E,M/‘
fﬁAﬂi “&# Q{g;jﬂ'vb

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 3_ . {®
Kropp/fylde O, CO;-nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: %’L’ﬁé g

Drikkbarhet og generell vurdering, forstag til forbedringer Ef (10)
o X0 MNoe o gkt
gl M«/Qm Gl ¥ bar
%‘a"% mﬁé’— poed) MW
J few%of e -V er@@we/

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
o passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) A (30)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 vann.

Bittert/beskt - komimer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier.

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

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

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gj®rstammer,

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

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

Kjgletike {chill haze} - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/katliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.

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

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

Metallisk - forjrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk vistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
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 oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {Epsomsalt) mm,

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

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

QO Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse ?’K 20 l ( Bryggets kode 5——7

Konkurranseklasse 5 j’

Underkategori

Dommer (navn) T(ﬁéﬂg_?ﬂ(@% K&HQ@A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0O Norbrygg, Ul SHBF Q BICP O Annen BS(]kkc eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer: _Ll"'é% S@W W\

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) (2 (12}
Mali O, humle O, estere O, fenoler T2, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Le# Md an/ M&(&MJ

0 cQAacd(j( LAt maltdho .

Utseende (i forheld til gltypen) —3 3
Farge Q, klarhet U1, skumfasthet &1

Kommentarer: lq(f/l 0? &M 0K s MW.

Smak (i forhold til gltypen) {O (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 3,
evt gvrige smakskarakteristika O

Koemmentarer: b(% W{( \ k# 96//'(/1(0

ok bith/leed~wed Litt riipk ey,
Lt torams il

Fysisk falelse i munuen (i forhold til pitypen} L (5)
Kropp/fylde O, CO»-nivé O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L[P['i(’ %/ﬁq W MW VW

%@me‘( ol Cd,, ‘

Drlkkbarhet og generell vordering, forslag til l'orbedrmger L/ 10

(i forhold til galtypen)
Kommentarer:

4&/‘&#% Q[a&

oq el (B %/f‘érér Lrastar Tebd

oMok b

4.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

%chk W/MW@M og

oppsle) L.

Tetalpoeng (50=max)

—Z‘S- (50}

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.



