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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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.

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

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg v@rterkjgling 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. Forirsakes ofte av villgjer el,
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gj®r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med burnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Hurmleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

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

Kokte grennsaker/kélliknende - 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 karakier,
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd h@ye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan

a

ogsé 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 bplgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngé 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
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 pd gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest fipenbart i flaske-ettergjeeret ¢l.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
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passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max) ?’é (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,
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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 tit
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 smerkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vérterkjgling 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebear, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjersmak/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,
Tkke beskt/bittert.

Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir 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. Unngi klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteran har tatt over,

Kornsmak - smak av rent skom. 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 - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh 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 lagringstermnperaturer. 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!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (hordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
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
gjzmrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av fungen,
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - arcma av granne epler (gjmrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - flelse 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, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten.,
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma 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
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr i lgsning {som ikke har
sedimentert) eller gl som mednet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletake {chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstér 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, Unngd klorert vann,

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

Korasmak - 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 pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, myat 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 belgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjzringsiemperatur.
Minsker med alder, Mest apenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Sg@t - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk ay i boksene i hgyre kolonne slik:
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Fremragende {44-50)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.

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

Problematisk {<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - falelse 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,

Bittert/ieskt - kommer fra humle, brungjazr eller
skallrester, Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/'smgrsmak - smgr/margarin eller singrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - arema og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pxre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjzrstammer,
Gjrsmak/aroma - enten gjr i igsning (som ikke har
sedimentert} eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grannsaker/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 OKi
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 pd hgye gjzringstemperaturer,
Som aceton el. tynaer.

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 elter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponeding
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om berdsalt og oppfattes
pé 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 p siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjxerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl
Spt - grunnsmak - oppleves p4 spissen av tungen,
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer),

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

)
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max) i (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a

a

0

0

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etancl og andre hgyere
atkoholer. 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, brungj®r eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbruit gjzring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet 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,
gashind, ravk, nellik, Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjarsmak/arema - 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.

Kjsletdke {chili 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. Unngi klorert vann,

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen 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 haye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

'@—ORSlﬂcrt uggen, innestengt, gammel, Utvikles i

a

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé 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 pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjeret gl,
Sg@t - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Bryggets kode
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konsiruktive (f.eks. fokusere pé
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

feske, bedit o B woep ol

?(,, W
d

Totalpoeng (50=max)

3‘;1 60

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.

Jm\@ :



Karakteristikk-definisjoner

('
Q

a

]

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 & 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, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes p tungeroten.
Diacetyl/smpgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjering 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 eksireme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruoktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjmrsmakfaroma - enten gjer i gsning (som ikke har
sedimentert} eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten emtapping.

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

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

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

Kornsmak - smak av rent 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 pi hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
keontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes 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!

Salt - grunnsmaken salt minaer om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen, Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves 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 pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Max poeng

Studium av flasken
[ Rikuig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
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Boudquet / Aroma (i forhold til gltypen)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

b ﬁw/i?m jrv(f

__a_cL_ (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

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjmrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etancl og andre hgyere

a

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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgt/margarin eller smgrkaramell,
Forérsakes 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon,

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjrsmalk/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for [enge uten cmtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten,
Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kler og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakteder i vgrieren har tait 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 ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

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

Dommerprotokoll
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Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF OBICP  DAmen  ERlkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Rikiig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketser, eic.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 03, humle U, estere O, fencler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
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Kﬂmmentarer

Fysisk fglelse i munmen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde-8, CO; —niv{ O} evt gvrige karakteristika O

/
Komimentarer: P rpan

_ A~ ao

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hdyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe mivd
for mve

P A

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonel typerktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a

m]

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanot 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, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pd wngeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring efler av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gierstammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletdke (chill haze) - protein-taniin-
sammensetninger som oppstdr ved Jave 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, Unngé klorert vann.

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

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

Liysskadet - duft av skunk/katt p.g.2. 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 - 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 grénnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unng oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pa gjzringstemperatue.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeres ol
Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
L Norbrygg 0O SHBF O Annen :E&ke eksaminert
Max poeng

(D

Bryggets kode

aB=Bicp

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketier, etc.

OK

Kommentarer:

_ Y w

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohel O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬁd&“{( Vé[&gf‘? C'#R Mﬂukm
M&o e ma,i{-ﬂmr

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

Kommentarer: F;ﬂ. 0‘1 u&[; M MM ;

Smak (i forhold til gltypen) [ 2.
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika &1

Kommentarer: L4 EC %VM&YL i WM/M%W
5@%&5} . ke wf/ﬂaﬂm bafpuse/L.

(20)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, CO2—nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: LJQ)L“{' F\'&‘!Mr (‘jl;L, .C'O‘__.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

e e byl pMed LFE- s,eéé
iter (Lndt ff,wrmch& aﬁr
Wm:%/“

10y

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

; Z\.__?: (50)

Totalpoeng (50=max}

Peengguide

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

0

Acetaldehyd - aroma av gregnne epler (gjerbiprodukt}
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak. ‘
Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall, Ofte assosiasjon tit
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, brungjzer eller
skallrester, Simaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramefl.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjerng eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller 1 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, bringebzr, piere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjaersmak/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 beskubittert.

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
samunensetninger 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 mikreorganismer. Unngd klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent s3kom. 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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker,
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
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid etler magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer, Kommer an pd gj®ringstemperatur.
Minsker med alder, Mest penbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

KNorbrygg

Dommerprotokoll
Je 2111

Konkurranseklasse Cv; \

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

LAeS S(6RE  GQULLICHSBY

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O SHBF

Dommer (navn)

a BiCP O Annen (I Ikke eksaminert

Max poeng

MA

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

Noe low

Kommentarer:

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

Myid- -
Kommentarer:

Anelse ficel a/bho{ L onenegen -
Ln‘e ool ~Laple (e . Sl olcs}uc@on\/{a)
Utseende (i forhold til gltypen) !

Farge O, klarhet O, skumfasthet 0

ommenr. Sicone,enoll Wsolprnn X S Lcwm

12)

A (20)

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

Kommentarer: __- Mf 479 ‘{—I 4] M J{W ¢

5
Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) 5)
Kropp/fylde O, COz-nivd O, evt gvngc rakteristika O

Mg lc.-fr:) M mwﬁ@ww

&

Kommentarer;

Drikkbarket og gererell vurdering, forslag til forhedringer (1,
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

ﬂyf/er— Sthva 6,\ mild  stoud
W~ Stoe - il Do falles
Sovn

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

Merk av i boksene | hayre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

~nee W@Qﬁﬂvf— Jukool,
3_3 (50)

T * g
30 N

Totalpoeng (50=max)

Pocngguide

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 typeriksig, Mange tiltak kreves.

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

9}0({0 m&éﬁ dq@f’ ét l'lt QQM'MW



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzcbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aromafsmak, 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, sprakends elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzrel.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjizrstammer.
Gjrsmak/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.

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
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

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

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 pa 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 hivert som glet eldes.,
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier, Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kominer an pa gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl
Spt - grunnsmak - oppleves pié spissen av tungen.

Dommerprotokoll
JK 2011
5

g%{-ﬁ'/ 340/\@

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg 0 SHBF

12

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP O Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: LI\}L]L /QV‘ Ur#?/}l‘l/?.s 3 m4

Bougquet / Arema (i forhold til gltypen) (g
Malt O, humle O, estere O, fenoler 3, alkohol A,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: %M&MW—

(12)

_ 3 &

Utseende (i forhold 1il gltypen}
Farge [, klarhet 0, skumfasthet O

(So‘f wl/ w@aumv
/ u,se,bMVL S/wtm

med

Kommentarer:

&

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

Godd— _ pmalloreq, . Savuwer
/HLJ’ s P sw-ajc, /or/m
é,mcf/W 06\ rYhe re \ﬁu e,'/ Sena
wadlcher “de ngza sqfi‘sée 1@-@%

_"{'_ )

(20)

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munren (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO»-nivé O, evt gvrige karakteristika O

/t v Mmh?l;f/e/%

Kommentarer:

3 ae

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

o ™ Lotditebeliy 9,04
Fair e, %/@Skmnfv.

pmalspdme !
G 4949 o, _pen \&o'fO\ Seded

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 nivd
for mve

fm’ M@M%)d&ﬂ/

3 0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43}  Typeriktig. Visse filtak 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 grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skalibeskhet - 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 - konuner fra humle, brungjzr eller
skallrester, Smaken Kjennes pé tungeroteil.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgriighet i
kokingen, treg varterkjpling eller 1 ekstreme fall
bakterielt infeksjon.

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

-lb"Fruktlg/estere minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer,

O Gjarsmak/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.

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjring minsker effekten.
Klorofernolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

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

O  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
fiaskene godt. Unngé varme!

Q 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 pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assostasjoner til melkesyre el eddiksyre,

O Svovel - ritne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse _\L’Z'O \\ Bryggets kode L_
S)

Konkurranseklasse

Underkategori
Dommer (navn) Lff‘a S STQP KE GUL'L' l C H S‘\’,‘-\‘\l

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
& Norbryge QO SHBF a BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommenitarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) @ (12) |

Malt 0, humle 3, estere<€; fenoler O, alkohol OJ,
evt gvrige karakteristika

e _Jorrrlb@ prnseloa o, wild [a(vatn\é
a,nfi% Sﬁlmfa/uh

Utseende (i forhold til gltypen)} 3 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet £l

Kommentarer: RBOA/{/\TC\ w\ \,(LN— r\,\k——g\m

Smak (i forhold til gltypen) \ G 20 C)v“b%
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O, QC,Q/
evt gvrige smakskarakteristika O lg&

e, L Liconiin, Balebiplutl, dempsalihty
et cadrmaldlaling f. Jwinorekiste

Fysisk fglelse i munnen (i forhold 1il gltypen) S' (5)
Kropp/fylde O, COz-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬁ\’\ ‘C\:) \ aLQ EY(J:) CO 2

Drikkbarhet og generell vurderiag, forstag til forbedringer g ‘ 2 (10)

(i forhold til gltypen) v
Kommentarer: &ﬁg&-
Lo At M*Mu‘o\ dse L MY [ , wln e .

edtd  luashiae W&MSWSXCW_

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pad 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 mve

0-3 Vo8 sa/(w &[«Hm‘b{ﬁ\c\ [‘mfekc )

Totalpoeng (50=max} _%l_ (50}

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godeakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typerikiig. 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 - fplelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Biltert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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
bakltetiell 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
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmakfaroma - enten gjeri lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike {(chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger som oppstar 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 gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har taw 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 bercende pd hgye gjeringstemperaturer.
Sont aceton el. tynner.

Maetallisk - 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,
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pemping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pa gjzringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart | flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves péd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne shik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse (}K a-ﬂ “
Konkurranseklasse 5 }

Underkategori

Bryggets kode " 3

Dommer (navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

5
O Norbrygg 0O SHBF aBice O Annen ;{“Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O]

Utseende (i forhﬂS til gltypen)
()

e@k]arhel %jkumfasthetﬂ /éébr :
- ( t f : |

Farg

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse OO,
akteristika O

evt gvrige smaks|

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropplfylde@COz —niv@ evt gvrige kgrakteristika O
c j

4L (10)

QY | A \Ban

rbedringer

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

A
N . o ‘ v
M A‘..J‘Aa“ /"_1 v 'LJL ‘MI’ '...il’ 4 )
/ y .o\ / N /
: onise 4 ol Kool —

Totalpoeng (50=max}

Peoengguide

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 typerikiig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjerbiprodukt)
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
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmit el. hardt vann.

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

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rlighet 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, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pazre,
eple, jordber elier andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gj@r i lgsning (som ikke har
sedimentert) elier @l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperatuorer.
Pévirker ikke smaken. 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 grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varieren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sfikorn, Viss karakter er QK i
visse gltyper.

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. bled, Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, pgammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grénnsaker,
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 p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {bordsalt},
kalsiumklorid elter magnesiumsulfat (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 - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret al.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Jkol

Konkurranseklasse 53

Bryggets kode l 5

Konkuorranse

Underkategori
Dommer (navn) %MM i .TJP[cl,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Qa BICP O Annen  El.Ikke eksaminert

Max poeng

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

Koemmentarer:

—_ED_ (12}

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkoheol Q,
evt gvrige karakteristika O

. MWhen

Kommentarer: 1% 0

En  ulpest w\(io) eglnlly 9 Lt Litt ﬁmiﬁaawbdb

_ 3 ®
qodl dm ron dek

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

Kommentarer: _D_@KL(_H Lﬁ"rq‘{
MWWL \ *’b (o

J '% 20y

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

LAY, . Vol
Sofescnbs Konshie e e db harmenist
bobetiolerhek

Kommentarer:

od -en

GG
A

2

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO, —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: “‘-@ L\~ d)\ ;

i am
Rell Ubﬁ:—s‘reml\o\ smbu wen b e
2 £~ Werloen almm-\ tulag. l\«aam,\«\uL 8®@\(\Qﬂ(ﬁﬂ.

pmw\flﬂw

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

on, Qeru\omno gl _Sem u)oh&ﬁ.!‘

o

27
Totalpoeng (50=max) _2_ (50}
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)  Godtakbar i typeriktighet, men kirever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk {<20} Problematisk, defekt. Omfanende forbedringstiltak kreves,

TP Kerase —



Karakteristikk-definisjoner

Q
]

0

O

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj®rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etancl og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smarkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el,
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjizrstammer,
Gjeaersmak/aroma - enien gjzr 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.

Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr 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 grgnnsaker/kflliknende - 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 pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt ¢l. 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 grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner em berdsalt og oppfattes
pa 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 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 gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjzret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse \;\ \{-‘Z@ (\
<)

Brypgets kode ] i

Konkurranseklasse

Underkategori

LaesS SwRE GQuillciseN

Dopmerkvalifikasjon (kryss en rute)
‘gig:;brygg O SHBF

Dommer {navn)

O BICP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: LXR O\,\; cor” W oA l}\g
i (1z)

Malt=k;-humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,

evi gvrige karakteristika O3 <\’ k\

Kommentarer: g\f%‘/‘- VV\O\MOU)&/F b‘ —k( (}\‘\’E "Ck\‘/ j

Uﬂ'& kﬁ\f.ﬁgw\/&a‘(—\“(‘ﬁ ; nrr—? (AN
SO ERPEVN YN IY

_L (3)
N s l/\u/(slkf'

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)}

Utseende {i forhold til gltypen)
Farge O3, Klarhet 00, skomfasthet O

Kommentarer: MKP/( LL‘ V(ﬂﬂk ¢ (4
A)
Smak (i forhold til gltypen)

\ [_{ 20
Male O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evl gviige smakskarakteristika O

kommemarer: YU nipr e Wecan A

Ut beeWhia amal (toncat c:ef“7>/
ot ONThyen \J\,(H Yorverds  0Mkgrimn
&s%\a&%’gﬁ; REEATPANS

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO; —niva O, evt gvrige karakteristika 0

“f\?é\. wran L (“8« GT“E’/‘"
J 5

t.[
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Kommenlarer:

.Y
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer @

(i forhold til gltypen)
Koemmentarer:

Grer ol when clree \m,cai Le.

@\Pf noo QDA s FAUAVAN

{10)

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:

]
+

for lite
passe nivd
for mye

\AA'\IU{AME §M6\LUEIU Q)‘c\ OrnaRS  Cowna
Al 4 Gl J
({DTL‘ (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 (gjztbiprodukt)
-E{]" Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnei, som 4 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 pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smagrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

0 DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, ireg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

Dommerprotokoll
k04

Konkurranseklasse

[+

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori 6"1
Dommer (navn) %hf’ﬂ a

¥ Told

Q BICP

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q SHBF O Annen

@(lkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

O Fenolisk - atoma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, reyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan kemme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gieringstemperaturer og visse gjerstanumer.

0O Gjmrsmakfaroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
samimenseininger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng4 klorert vann,

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier { 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 ay
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pd hgye gj@ringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk wutstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barmebleier. 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),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

NN S Sevwmved opiieg W Hashe
J

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 0,

_}_- (12)
evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: M&\,W\L\ o O‘ PTW‘E‘F ,\: ab ey \Y\Yb\m

Llu Ben o\

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfaslhet'Eh-

Kommentarer: M‘)\‘&Sk\m{\ volclia

)
Rettbrun faige
[w

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

é_ ® :

nAdL SMuwy

—15 eo

Kommentarer: _M_Q}l:ﬁdw; v L‘“ < eIl s ah
Nielo \ :
e gt by Jg;-l,!—e%l- , fuixk oot %lumw@;‘
leeauiia
¥ J
Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 ®

Kropp/fylde O, COz-nivd $— evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: “'{Q;u-_ DL\ Pﬂldz; k&ﬂﬂ\-g‘t \lmne A \"“_ e

=

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

10).
kdww Ut for so.ss WL LIIN
e Sa bmkax\&e»i- m&mler L RpooP
Ll wue. W\Llﬁ%@érm\k. Mein 4?,(’ bre,

ke ntle

7/

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:

- for lite
0 passe nivd
+ for mve

_ 23 s

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

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

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 (gjerbiprodukt)

L1 Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som § 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.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smg@r/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringsiemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjmrsmakfaroma - enten gj@ri lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping,

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

Kjgletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sfikorn. Viss karakter er QK i
visse gltyper.

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 ofte beroende pd 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngéd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varmel!

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

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

0O Svovel - ritne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ - for mve

Konkurranse

Dommeg{(otokoll

&n u Bryggets kode l i N

Konkurranseklasse 5 }

Underkategori

Drommer (navin)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Kommentarer: O ;

O Norbrygg O SHBF O BICP 0O Annen J;]:Ikke eksaminert
Max poeng
tudium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.
AN

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt{@)huemle O, estere O, fencler O, alkoho@
evt gvrige karakteristika O

A DMA-I
I F gyvt

(12)

T Gm:&_ o ‘40'::6{” mwﬂ%

WWWVM;M

Farg klarhef

Kommentarer:

Utseengde (i forhold til gltypen)

v
2
_ @

L, oM st 57

frwm[@m.ﬁmm M "ol uer] (chpvene)

i

Smak (i forhold 1l gitypen) : /—5 20}

Malt humle@, etlersmak@ balange @

evi gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

[ N
Drikkbarhet og generell vurderm , forshag til l‘orbedrmger 6 (10)
(i forhold til gltypen)
Korn;memarer

I/VLQAA

gao/a L holder,
it L

Totatpoeng (50=max}

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

a

0

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 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malurester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj®r eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbmitt gjering eller av
bakterier,

DMS - s@t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten etler for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg v@rterkjgling 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, Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minnet om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gj®r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av profeiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Kloroefenolisk - 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 vgrteren har tatt over,

Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er QK i
visse gltyper.

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ulstyret.
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 grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngd cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tenie fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

JK 20\
AN

Bryggets kode l g' S

Konkurranse

Konkurransekiasse

Underkategori

5&17[2, Sdene

Demmerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

QO BICP Ol Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

Studinm av flasken
Q Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer; Ll\‘H_ I/l(ﬁu lu” MSC\M&

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) z (12)
Malt O, humle O, estere K, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: Cﬂfi’[@lw \:&n\; kJQL o C‘\ q 4] C£VL
lom cHe//

IngL CJ oc{){’

Utseende (i forhold til gltypen) _3— 3)

Farge O, klarhet O, skumfasthet O
V*Gfaffi g 5 rum W\Wf

Klax
lﬁSVL QW

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

Kommentarer: fwﬁef ‘adl/' f‘éL e ‘/l“éﬂf— S @r/(ﬁ !
Q){' wmcé,ma/[a Z\e/vaz a’/
Bnlamsecer Pra ‘5&/ Sk

Kommentarer:

E{MA—

’ @ (20)

_ 4

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

God

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer & (10)
(i forhold il gliypen)
Yues 64%‘#1’-? "q Ms[t‘r)]q

Kommentarer:
J
fu ?aaﬂ g/, tm//sévw?e//%‘ 4

MERK! Alle brvgg skal gis kommentarer
pd 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

5/ @ (s0)

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)  Godiakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves,

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstittak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmi el, hardt vann.

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

O 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 rgrlighet i
kokingen, treg vgrierkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

O Gj=rsmak/aroma - enten gjxr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping,.

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

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 - kemnmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og baklerier i v@rteren har tatt over,

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er QK 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 kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gj@ringstemperaturer.
Som aceten el. tynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgsye 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!

0O 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,

O 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 pi gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

Dommerprotokoll

Konkurranse J K 20 N Bryggets kode | L %

Konkurranseklasse S -5

Underkategori
Dommer (navn) I/P\"Q’% 9-[_@ @f 6 UL'L l C’H SEIJ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Naorbryzg O SHEF OBJCP  OAnnen O Ikke cksaminert

Max poeng

Stodiom av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer: iy K V\Cﬁ'b L:J UA\‘-'\.R < ::/moﬂ (9 LL

Bougquet / Aroma (i forhold il gliypen} | v (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol M,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: - Julete Lama{aéuprm A graingse
koo, tardemendune ,m\WXQ
Mad L’NAAJM\M

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

Kommentarer: L W DQ/\ uﬂg’e
x MMWW%MQJE mo\uob S WWJ.L
mk G forhold il plypen) %k > ALE_ 20)

Mait O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentaer: Mu@ ow LCJMGKO&U’ P~rCo)<(’J( C{OV\AWZJ”*U/
se66 \Aﬁfr MadA- MMWU o
Mebosr cogn M ovn N&PPGZFL')MS

A ﬁu\"'\(i\,\t,jq_ w / ko\rci.@wawg ;7 T MSLLU\V\A.\’\ﬁ

l‘.ﬂl,l& S oo (0..-\3 e/ VV\RLL
Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)

(5)
Kropp/fylde O, COz-nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘1:(’\-{, CO’J"—"\[VV‘* M ‘/\W% L‘H vv&)'

{J[

D_rikkbarhf.t og generell vardering, forslag til forbedringer i am
s €k leeudotd Wlool,
wned_ ard badanse IBLA &

(e d¥luthiy | Saibedis,_com Aot

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 nivd
+ for mye

ke hot en  oned -ﬁ« e /fﬂndw
PR Y a/{'/")m-@%ﬁr \{(’Mﬂm 0\019)‘
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 gidres.

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 grénne epler (gjerbiprodukt) / g
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse 3 j( QO // Bryggets kode
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse 5\_5
0O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av &
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, A Cf’ Jé(
for varmt el. hardtg vann. B SoTng ¢ Domumer (navn) qL0 by
Bitterﬂhesl;t - l]((Oml‘nE:r fra humle, brungj®r eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken Kjennes pd tungeroten. R
Diacetyl/smgrsmak 3 smgrlglargagn eller smerkaramell, O Norbrygg O SHBF O BICP O Annen \élkke cksaminert
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av Max b
bakterier. OEng
O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken
kmalfen eller for kort kc_>k1.ng eller f'or liten rgrlighet i O Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, ete.
okingen, treg verierkjgling eller i ekstreme fall [
bakteriell infeksjon. . / /
O Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i Kommentarcr: L s 7 ! Wéﬁ //}M
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, A
gasbind, rayk, nellik, Forirsakes ofte av viilgjer el, Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é a12)
bakterier. Kan komme av maliet, Rester av Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
rengjpringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: / ff k 2 J é%/- / /ﬂ¢ £ //f 78
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer, :
O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjzer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urier.
Ikke beskt/bittert.
Kjgletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold fil altypen) S
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. Fargy e@ klarhe kumfas 1h ’
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ',
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: bépw J@ 4@ o
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroerganismer. Unnga klorert vann,
Kokte grénnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vdrteren har tatt over. Smak (i forhold 1il glypen) / i @0)
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle O, ettersmak O, balanse-E1*
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakierigtika O
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: / /Y/A// v/ §M
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fTa visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjeringstemperaturer. Zd@ ('_N m £ .
Som aceten el. tynner.
Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall, Kan / /% SW47 m )7//’&(/ 4
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i //Uéf/ ‘)‘)ﬁf M
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bti
vmakn_g, som bigt balgepapp, ritne grnnsaker, 5 Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) IV (-}
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO;—niv B kvt pvrige karakt cmtlka o
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: _ & £ocD 7 / / A/
0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Cas
pé siden av tungen, Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsmmk_!ond eller n"lagnesmmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedringer éi (L0}
O Swor/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. /
O Svovel - riiine ege, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse E % 04 ﬁ’/ / P J/ /;éﬂ P _//‘5
gjerstammer. Kommer an pé gjzringstemperatuir. = — -
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl, 26 So2 7 pry M G TN Sl Q(/‘(’ Ve
O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
Lot /Z’/'aé%’ 2ot pm TN s Broee N,

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:

o
+

for lite
passe nivd
for mye

Dean é’&f Lﬁ/ wéaéwx/{

Totalpoeng (50=max)

____ﬁ‘j / (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grénne 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 - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margaria eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjmring eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer,

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

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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. Unng# klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kéfliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kemmet igang for sent
og bakterier i v@rteren 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 pd hgye gjmringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

0O 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 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 pd overdrevet
vahnbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

0O 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an p& gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse J - 20 I I Bryggets kode l i

Konkurranseklasse SR

Underkategori
Demmer (navn} B'Mle/ %d-e‘/le/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0O Norbrygg 0 SHBF aBICP Q1 Annen ;ﬁ Ikke eksaminert

Max poeng

Studium ayv flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: / I‘L&L /a\r \*uey”!kb(j Sj‘mﬂ’[

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen) 2 (12)
Malt O, humle O, estere [, fenoler U1, alkohol U,
evt gvrige karakteristika

Kommentarer: MU,?/ LWC&[W LMAJQ/ @Qﬁﬂ.&/
2g. t‘mzuzn@w. -

U

Utseende (i forhold til gltypen} 3 3
Farge I, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: LJ‘)CJ' oVVAGR - £ LLM/“L ::L".#
o gk Rellbrun  cfuge

Smak (i forhold til gltypen) / ‘é (e{1)]

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

Kommentarer: j V"’/ﬂg EAr WWL& vavg .
Af vlﬁL W’/é/ %Za"’ef” /1 %/
M 057 W’zov{fa‘ me.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ___L &)
Kropp/iylde O, COz—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: é 0‘:@ ASLV; /W

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Z (10)
(i forhold til gltypen) Q//
Kommentarer: K JM WW
A ¢ [ 7
Ea, hgof ' ALq L~

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pé 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

rd

SOC&L u@’/—

Totalpoeng (50=max) _2_6_ (50}

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

g
a

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohel - alimenn effekt av etancl 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, brungjzer eller
skallrestel, Smaken kjennes p4 tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarametl.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering elier av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstamimer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i [gsning (som ikke har
sedimentert} eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren 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 pa hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes 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.
Pédskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat belgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé 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 wungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Suri/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen, PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gj®ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret @l.
Set - grunnsiak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse _{'K 2‘0 ( (
Konkurranseklasse cS ‘X"
Underkategori

Dommer (navn) T&Lﬂs W K@J{W,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg 0 SHBF

Bryggets kode f q

a BICP O Annen ?ﬁkke eksaminert

Max poeng

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

Komtnentarer: Z_/},(}_ )Gj W;A?S?f‘dd

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Male O, humle O, estere OO, fenoler O, alkohol O,

_& 12)
evt gvrige karakteristika Cl

Kommentarer; MM 'Lm W Mmk
% r«w{f%z/ Lottt 54{@6&% /PP
Lt ro&;éz

Utseende (i forhold til gltypen) ‘—2—' 3
Farge [, Klarhet O, skumfasthet O

=
Kommentarer; ; i V‘\

Smak (i forhold til gltypen) (—5’ 20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentaer: K/Z@rﬁl% kraditt VZadh wi i lols
MM@ Mé’o{ Qm ﬁaw L
er&qu

Fysisk fglelse i mnnnen (i forhold til gltypen) i 5
Kropp/fylde Q, COz-nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: OK (0—; " k.a]\w é(élf/fé/ (/M
LH Fq%?-ﬁ/“(

D_nkkbarhgt og generell vurdermg, forslag til forbedringer é (10)

.ELZ‘;%‘L‘L"““”“’ Dnistcloard H ped

QOAt frileplea. Saonts aed VWW

é& lkarautllione /

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

Merk av i boksene i hdyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

_6_5 50)

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godrakbar 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 grénne epler (gjzrbiprodukt)

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,

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
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.

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

2 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjmringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

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

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

Kokte grennsaker/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 sikom. Viss karakter er QK i
visse gltyper.

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

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

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
Ppé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriemklorid (bordsalt),
kalsinmklorid 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.

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

[ 8¢t - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
JK 2o H
SJ

Lo

Konkurranse Bryggeis kode

Konkurranseklasse

Underkategori
Dommer {navn) ‘25@604 % W

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
QO Norbrygg I SHBF

Q BICP 0 Annen %lkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllu‘ngrad fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: AW / W% C;m/{

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen}) nf (12)
Malt 0, humle 8, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt pvrige karakteristika O /él/’ y ﬂf’ A/Wézdjé fGM(Q/ éd/

Kommentarer: 57&

Utseende (i forhold il gltypen) / {3)
Farge 00, klarhet O, skumfasthetEl
51/4/* Zﬂj & / LS %{/t/m
Malt Q, bumle O, ettersmak-8, balanse-22,
evt gvrige smakskarakteristi

Kommentarer; 5 C/V Z‘; ‘{?Wéf f: }’/ /%//ZW

Spezn é:v%v /éyé% .

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 5?/ (5)
Kropp/fylde B COz—niva B, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L} _—j/e, //’;///&/ 5}’4 é@)y

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

i__(lﬂ)
Gt Z é;{wd’///; L rds

T /ﬁ/}@// -

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

p?,/ (50)

Totalpoeng {(50=max)

Poengguide

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

Q
]

Q

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt}
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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgir/margarin eller sm@rkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer,
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
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. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng# klorert vann.

Kokte grgnnsaker/klliknende - 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 gltyper.

Lysskadet - dufi 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 - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, myat el, blod, Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
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!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsait og oppfattes
pé 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 pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur,
Minsker med alder, Mest Apenbart i flaske-ettergjzret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Q2011
S)

Bryggets kode Z() .

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

LARS SBLE QuLli C S

Dom.merkvahf‘ kasjon (kryss en rute)
] Norbrygg Q) SHBF

Dommer (navn)

& BICP 0O Annen [ Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer; LM -QA C{A‘V\AS W& a
\d \_J U [

é 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt [, humle Q, estere O, fenole :'alkohol a.,
evt ¢vnge arakteristika O

Kommentarer 0\ T_(AM (-P

Skoﬂsa,r*ea\
N

3

emnr'?\ “r

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, Klarhet O; skumfasthet 8-

Kommentarer: L‘\\{._Q gi"’w/ SJ‘“&\V’__G "9(3 bw /
cvart wmorl,

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

Nyt WIMMQ, ) eteen /wamﬁg@
anedse af

20

Kommentarer:

qudmf»e\ (po-rs Congs 7 ) SaN&*Ol
LH albbhotsh -

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde B CO2—-nivi B evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: L—:% U\_‘\L‘P_ C(Dl z 0’330? (AT';'( T!M A ™

i i

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

DA rlor diSsver~e ape u.loaia,gw‘('
krnd A 5g suclin , oo mansder oase

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

Merk ay i boksene [ hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

wWwlopved ? MM UE Ll Y ~
SN VI
ﬁ(sm

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

0
Q

0

Q

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, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm@gr/margarin eller smegrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

DMS - sgit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rdrlighet i
kokingen, treg vgrterkjpling 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. Forirsakes ofte av villgjer 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
hpyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,
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.

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

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

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

Liysskadet - 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 - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pidminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre,

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

Dommerprotokoll
Qo

Konkurranseklasse %\

&y@sm/(
<P

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF

Bryggets kode 25___ -

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

0 BICP O Annen )meke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt @, huinle O, estere Q, fenoler Q, alkehol O,
evt givrige karakteristika O

_ b w

Kommentarer: %Lh@' VAA L ‘u'l/‘VVLE’,(?A Vs,
T A ARG T

6&‘:4/_\»4 Q(&thii gt ;& e L

Utseende (i forhold til gltypen) Z 3
Farge 0, klarhet O, skumfasthetCI

Kommentarer: r()-/\ AN.»Q/ M A/‘ﬁ [kn Z »

Smak (i forhold til gltypen) —g (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O, ’

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: %ZH[ WA A .‘{"IWC’L 0 (&AL(-O

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/tylde O, COz-niva OO, evt gvrige karakteristika O

_L

Kommentarer: @D&./\‘L‘ rr»/‘{ reAp

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_ L aw
(i forhold til gltypen)

Kommentarer
// %éﬁ ‘;d?*,@(/\/L 7;4,1& csen 11 (_50([?.4/\4&_/\‘6
/l//:t ( (Fa :V\Iﬁ,@/\{ Jﬁgf?‘r (€01t MAM{EW(%

J

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

Merk av i boksene 1 hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

Qﬂ‘ &0

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

Qa

Q

Acctaldehyd - aroma av grenne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munren, 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 - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pi tungeroten,
DiacetyVsmgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjpling eller i ekstrerne fa]]
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzer i Igsning (som ikke har
sedimentert} eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (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. Unnga klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forarsakes 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 grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleter. Unngé 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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsnlfat (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
gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
H2o(

J 5 :J—
Underkategori

Dommer (navn) me\ac: 'z‘&/lﬁ/(/\ ((@J(SQ'(/\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

1%

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

O BICP O Annen ﬁkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: é{m‘bw (M\LO—P‘W‘”’, 65-&%(&('@7
_ 5

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 0, estere O, fenoler 3, alkohol A,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: %‘(’ud & Mél-’tgk QJ‘CCX
&wﬁ%h@ﬂwﬂkwﬁéﬁ-ﬂwwﬁ

Utseende (i forhold til gltypen) _2— 3
Farge [, klarhet O, skumfasthet O

Gu fg:qe, hai, bslble e wapn
Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse O,

W S sina,
—57 20)
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer pmabsdflnce oA fqi 20
lug? g T Adser Aot 0tk o) guntn
suadLe, mwﬂwaﬂk_&wa4%%~%@¢
betrere. LiH besW?

Fysisk falelse i munmen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _ ()€l ((@me 00\ SMMM '3'(/(&1‘
b KA., l/@(a@f Qf@&‘ ]
- AT

Drikkbarhet og generell vurdenng, forslag til forbedringer

Kommantaren o O i ¢

U{b&a whalaisorl ¢ ol a kI sl
q &aim&&kﬁﬂm#ﬂufﬁwa@W%ﬁbé

et 7 Balasere WP wdt safnen.

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

—7' (5

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 shik:

0
+

Jfor lite
passe nivd
for mye

Dem. UMW& k@@uﬂ?w&c tylel” pq,
U 24

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

O Acetaldehyd - aroma av gr@nne epler (gjerbiprodukt) ) /
0O Alkohol - allmenn effeke av etanol og andre hgyere Konkurranse £ { &O // Bryggets kode aa
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse a s
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til U
nderkategori

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, | Dommer (navn) O wé_ W
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/heskt - kommer fra hamle, brungjer eller . .
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. Dommerivalifikasjon (kryss en rute)

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. O Norbrygg O SHBF [ BICP Q Annen ﬁi Tidke eksaminert

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av ’

bakterier, Maxpoeng
O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

: . ] X Studinm av flasken
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kekingen, treg varterkjgling efler | ekstreme fall 0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter,

etc.

¢_ bakte1:1e11 infeksjon. . Kommentarer: s /4%@7?{(/- Vil //MZ&{ " 4W / 1‘4 (ad
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i 4 77 /
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, W/éﬂéﬂ
gasbind, reyk, nellik, Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare, /pj d
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med Kommentarer: rmd/ J a , ﬁbﬁ' Wrlhy, / ‘ j{@ﬂﬂ 3
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer. ’ 7’ 7

1 Gjersmakfaroma - 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.
Kjpletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende i forhold til gltypen g 3)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.

)
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller Farge 2 ilarhet O, skumfasth
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten. Kommentarer: Sl v d }'fﬂ j M Vé/t’

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer, Unngd klorert vann. 5—%‘57’ 5 Wﬁ/ﬁ ) %\L Mé/-

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent ‘g
20)

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) (12)
Malt O, humle O, estere A, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakeeristika

og bakterier { vgrieren har tatt over.
a K_ornsmak - smak av rent sikorn, Viss karakter er OK i Malt O, humle 01, ettersmak 2, balanseS
visse gltyper.

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a, eksponering av evt pvrige smakskarakteristika O

dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: j T /('} L ,%, / /(‘:ﬂ Y744 wﬁ{ﬁﬁgéxm} ReX-

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer. % 4 é//z/ P /V a4 %{/’ éuf,// /ﬁ? -

Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan é;y/ / ﬁ%f / WA we” ag s a.e)-e/'( F?‘Mdfz

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Q Oksidert - uggen, innestengt, gamme]. Utvikles i % 6%%39 D
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl 3

vmakn‘g, som blgt belgal_mpp, rétm? grAnnsaker, . Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)

sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde Q, CO, —niva m’ evt gvrige karakteristika O

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

flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: o %‘C 5 & :}
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes ' /

pi siden av tungen, Kan bero pd overdrevet

vannbehandling med natriumklerid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. 5/ 10)
0O  Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)

som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre. -
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse M / WMM a6 ,{ / //// 52 {
gjeerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeeret gl. c?/ /f W et \_& / A{ % /L)MW
0O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
/ / 44%&%44&4

Smak (i forhold til gltypen}

)

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

MoERK! A.lle :brygg skal gis kommentarer <, /% w&/ Wy/
pa alle kriterier. Kommentarene skal ,
veere koustruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) ﬂ (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
- Sor lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
0 , s Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

passe niva Bra (28-34)  Godrakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig, Mange tiltak kreves,

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




Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

Q Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite { et drueskall, Ofte assosiasjon til
surliet. 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 smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier,

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 1
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fail

j bakieriell infeksjon,

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

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

O Gjsrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (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,

U Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj=ring minsker effekten.

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngd Klorert vann,

0O Kokte greénnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

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

[0 Lgsemiddel - smak og aroma som komimes fra visse
alkoholer ofie beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O 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, barnebleier. Unngd oksygencksponering

. ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0 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.

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

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

O St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse J [< ZO L ( Bryggets kode ZL,

Konkurranseklasse S-S

Underkategori

Dommer (navn) Lﬁ{g‘ ST@ K&— GUL,L [ CH Q%G\J

ggmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
\No

Norbrygg O SHBF QBICP 0O Annen 1 Tkke eksaminert
Max poeng
Studivm av flasken

-BRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: L/—HLLQ/% F&S{’U /m) G\\\@—r’ rfS‘kf
A A S

Bouquet / Aroma (i forhold til ;altypen) g 12)
Malt O, humle QO estere O, fenole ; alkohol 00,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: /Cra.%‘“ . VQ/:MSZ( mq / MZ{
meoismb ), n,m&um

Utseende (i forhold til gltypen) I 3)

Farge O, klarhet Q, skumfasthet El

Kommentarer: SW 0 é’&?// ‘FU‘( ”"%Q Ay lf.avv-\
Lot lorunA

Smak (i forhold til gltypen) i_ (20}

Malt O, humle O3, ettersmak O, balanse-&;—
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: WL ﬁlg A’ W {@éﬂ"-i
bosorill, endel Y mathsollne .
&le. b %féﬁ/{" '

Kropp/fylde &;-CO» —niv vt gvrige karakteristika O

Kommcng;‘%r@w (07 £ @&YL’%‘”\[C—"V]?@CAQ& “j#—
an/ ﬂﬁm 4

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

QUut  Apinerts ow Fenclsy ¢ an

Yrofie shoylfes hdebeon. Se i
A

Fysisk fplelse i munnen (i fgrhold til gltypen) _L (5)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

JTW\EU' v—{mﬁm’(ﬁl; 0‘-:\) ’LLMIoGV\QJ\%
Totalpoeng (50=max) ‘ jL‘ (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
a

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 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, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbruit gjeering eller av
bakteriet,

DMS - sgit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for ko koking eller for liten rerlighet 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,
pasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte gregnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgiteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn, Viss karakter er QK 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 kemmer fra visse
alkoholer ofte beroende pi haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer, Kommer an pd gjmringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret ¢l.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
LU

Konkurransekiasse ‘g ?

Bryggets kode ; Qé

Konkurranse

Underkategori
Dununer (navn) ‘TO"VP"\Ag' ?@H 4“ m R\ (—Sm

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg O SHBF

OBICP  OAmen  Cfkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, {jernet etiketter, etc.

Kommentarer: L) @L&Masarzw(

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

_ & an
evt gvrige karakteristika O

Kommema& A/E&Crk jﬁd 2l c/ﬁ(déf 4
Geun Mb Lt MAK;M?
LiH ana's

Utseende @i forhold il gliypen) S e
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

[A
Komimentarer: ’l/—-:l 4\

Smak (i forhold til gltypen}
Malt OI, humle O, ettersmak O, balanse £,

_i.i (20}
evt gvrige smakskarakiteristika [

Kommentarer: Lﬁ("f' W M/bd ‘CI"L% m ,Q/Zﬁ
som_gd I poel” yit Llel?s Ly bitetak
dar ovel. lakn'sen Wa‘éf (/e luge.

L for-alohdlisle . WW {@’MP@

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) E (5)

Kropp/fylde O, COz—niva O, evt gvrige karakteristika O

commensre_OK. Foldle._ 98, (0 . Lt qttedbdliste.,

Drlkkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ‘ 6 10)
Sen S el bart weed ¢t yddr-
D4 Opplonts Aoq som LIE Cof
alkobilist o

54!14/4 rbue F(M&&L m@szomdb*’ﬁém(a

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 nivd
for mye

laaseheye o1d gt wsleelenp Gt
3 1 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,
Drikkbart (20-27)  Ikke yperiktig. 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
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

O DMS - sgt, 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.

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

0 Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige siaker, Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gj®rstammer.

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

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

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

0O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kembinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngd klorert vann.

Kokte grgnusaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tait 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 humlesorier kan gi liknende karakter.

] Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye [agringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, 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
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrfiumklorid (bordsalt},
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O  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 - rdine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjmret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommerprotokoll

Konkurranse J kKoo Bryggets kode ;Et

=)

Konkurranseklasse

Underkategori
Dommer (navn) ﬁ@aﬁe] % CAAR_~~

Dommerkvatifikasjon (kryss en rute)
Q) Norbrygg O SHBF 0O BICP O Annen Fﬂ Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: Z—}\ \[4'\’// ay WW

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 8 (123
Malt O, humle O, estere O, fenoler Q, alkchot O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: N é ﬂ/‘-atg &L"\L 2.5Vl
U—ameé,e/‘ Fiu mw&égldzgw@/

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

Kommentarer: W HW "V@y
W M\, Stevim
Smak (i forhold til gltypen) ! ! (20}

Malt 0, humle O, ettersmak £, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

commenarer:_vngler A aun’s,
grakeyr ik . oA ié—rf

Albohsler,  Shss b ud
%Vlﬁ' Ma,ém

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) H (5)
Kropp/fylde O, COz-nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: __ & £

vy

Drikkbarhet og generell vurd rmg, forslag til forbedringer é (10}
(i forheld til ﬂlly‘pcn)/%

Kommentarer: /01
O&r j' Doy vor
; [ sGf &vam& Wneaé

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

W%S%M

Totalpoeng (50=max) _39"_ (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)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



a

o

Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjzrbiprodukt)
Alkechol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoheler. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - falelse 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 humte, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

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.

Fenolisk - aroma 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
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minnter om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzer 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.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. 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/killiknende - aromaen og sinaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterer i vprteren har talt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gegnnsaker,
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 (bordsait),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm,
Sur/syrlig - skarp, bitter arema, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemnperator.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret @l
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

JE 20/
51

A d(./ff[f %W

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0O SHBF

Bryggets kode 2%‘/

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn}

a BICP O Annen \ﬁ(ke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
(1 Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

Kommentarer:

_Z w

Y. //Ma,// Szf/m

Bouquet / Aroma (i forhold tif gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 1

Kommentarer: 4/4040 m4 I/Vﬂ/}

Utseende {i forhold til gltypen) _s.l (3)
Fargel:ﬂk]arhetl:l skumfasthe CI /
Kommentarer: 6@//{- '-’-n /(/M/?L %
s / A\ 4 /” P e
e

/ e

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

Kommentarer: L (1D CC// 4( %
LA /m//‘ aﬁ@em

/ /own.\/m/ 4

_ <

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —nivag)e

vt gvrige karakteristika O
=
Kommentarer; %M/ Co 7 UTler

v
— -
g f Ty, 4# /i 7//3', /4;@{2%
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é 1
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

L¥ @’/ S5 oy i A > Al

A oz altbntiol- Je/, frer

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

Merk av i boksene I hoyre kolonne slik:

+ O

for lite
passe nivd
for mve

ﬁ/% ‘ w?/frmd"?;ﬁzyﬁ//t/—geVa%/ﬁﬁé‘fﬂ/ h//e/*
34 (50)

Totalpoeng {50=max)

Poengguide

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

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

[0 Acetaldchyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt}

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

0O 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

O Gj=rsmak/aroma - enten gjzri lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

0O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngd klorert vang,

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren 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 ofte beroende pé hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tyaner.

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

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

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

0O Swor/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner 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 dpenbart i flaske-ettergjzret gl

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse 1/(206 ( Bryggets kode _L

Konkurranseklasse

Ya

Underkategori

Dommer (navi) Tb'b}tyé ?(J&M &%1294/\

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)
O Norbrygg QO SHBF Q BICP 0 Annen )E(lkke eksaminert

Max poeng

Studiuvm av flasken

O Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgead, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer:

O

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) EE (12)

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

Kommensaer. MANSGAIL , G aur%[/eéwcé’

&VM alkohslisle

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

Kommentarer:

K., paem L sillar

Smak (i forhold il gltypen) { Q 20)
Malt O, humle O, eitersmak O, balanse OJ,
evt gvrige smakskarakteristika O

conmen: 908 vd (EQAL_, balanse ¢

widt a&f by FtelZedl, (it alhitliok.

tink a/ (a3,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 7 (5)

Kropp/fylde Q, CO2—nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: OK G,’{(&QQ @‘6} COi

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5- 10)

ool dlalspen) 4 m&m alk sl e

preq fretelees U

L LU o

/ﬁw(W 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 slik:

- for lite
0 passe nivda
+ for mve

Totalpoeng (50=max)

Zg (50)

Poenggnide
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

f{_]’ Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

a

Q

Q

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofie assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l, 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
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, rgfyk, nellik. Fordrsakes ofie av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, paere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjaeri lgsning (som ikke har
sedimentert} eller @] 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 oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten,
Klorofenolisk - kemmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grannsaker/kalliknende - 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.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gieringstemperaturer,
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 bigt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - rdine epg, tente fysstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret @l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommerprotokoll
Konkurranse &3 KZO[ (

Konkurranseklasse 5 g\

Bryggets kode ZQ )

Underkategori
-~ /\
Dommer (navn) Rs) B 7 QDV) a} -F (
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg 0 SHBF O BICP O Annen 0O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketier, ete.

Kommentarer: \‘

JL (12)

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

L

()\P\(}hm-é 4{4/7/% 0&“(0//1/(

Kommentarer:

S
/1'1171 (A,]C[G\/—

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

Kommeniarer: //2 @ L-/‘( é N
Ox

(3

<} )fjf Asryy

A2 e

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

Kommentarer: /F\M rrig. ‘/‘M&'fk o !’ﬁ H‘f/‘é_{flgah

Lrenen )-t”n u«{ &Od Loa (OVA;-EJ x
G\W,{M 1}7/4{/*- O'C( 5(//@;20 ,
LlH- (%lﬁw S

q
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz—nivi O, ;Zjvnge karakiteristika O

Kommentarer: 6}'( ' Vf '-l'///j oL F 7 CO7

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer S (10)
(i forhold til gltypen) CJ) ~ .
Kommentarer; ' L—€( @ / i A ¢ ) C[( -
Suleal .
s

=)

helt

Mo Flewsec v ﬂéu /,J’r@ﬂ,_ll’?éwfq

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 siik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Lo o [ cooile AC{ hld)ﬂt{ fflc:/d%
_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.

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

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

/Pl 1z e ,r“mfn Huenle



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 varn el. bardi 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.

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 cg smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rdyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj@r
for lenge uten omtapping.

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

Kjoeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved Jave 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 klorert vann.

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

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

Lysskadet - dufi 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 pd haye gieringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som 1inn, 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. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pi gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjeret @l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
JIN 2o s
S

L&

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en nute)

O Norbrygg 0 SHBF Q BICP O Annen & Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: @

_L 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Ma]l@ humle Q, estere [, fenoler O, alkohol O,

evt avnge karakteristika O
Kommentarer: é “*&() m‘l/g %ﬂ/{/

A& o/&b//&é#/ﬂ {

_L ©)]
./véwl/wu/ )’&2)47)-

Far, Klarhet B, skumfasthet-Zl
Kommentarer: S W

4 '/?/ //f/é /é{/*

Smak (i forhold til gltypen) / é/ (20)
Ma%@tb humle O, ettersmak O, balans
evt gvrige smakskarakteristika O /
Kommemarer- /—‘ > //é/ % e 52/(/"[ M@%—f Wi A
Lw/
l\/\— / /t'[///l

SWL =¥ /énﬁm/

Ufsgj (i forhold til gltypen)

A (5)

Fysisk fglelse i i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, SO0, —nwé 11, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer;

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

& an
Kommentarer:

/%m/&yé{ \?/'5 gg)‘:/(//{ O//

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

Merk av i boksene i hayre kolonne shik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

32 e

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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj:ﬂrbiproﬁukl) J k 2 D [ ( 2 ?
0O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggets kode
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse SJ

QO  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et drueskall, Ofte assosiasjon tl .
. . Underkategori

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av (_‘ - - C (}J
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, = i {J
for varmt el. hardt van, Dommer (navi) Lﬁ‘ﬂg ,;mﬁ [ 7 ULL( { -S =
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pé tungeroten.

Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Norbrygg O SHBF S BICP O Annen B Ikke eksaminert
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av M.
bakterier. X poeng

0O DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall

bakter.iell infeksjon. ) Kommentarer: rl -~ q u:) S d; wg.\ MS g((—ﬂt

Studium av flasken
O Rikeig stgrrelse, kapsel, fyl]ingsgrad fiemet etiketter, etc. 0&

L Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) —‘— (12}

o . . Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
rengjgringsmidde! kan bidra, evt gvrige karakteristika O
L] Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: l U) rh-d' @WL\A)r (:QS .

hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstamrmer.
a Gj:farsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke }-1ar AL S M e JeSvA LQ\\(‘ﬂfV\Q Eo@s—l L\ H L(_g-(\f\

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping,.

Humlecljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til liypen) Z

sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer, Farge O, klarhet O, skumfasthet O R

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ :

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: L{K ""'\MQ (‘i pppes N €S h {/\p /(f

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

kior og mikroorganismer. Unngi klorert vann. S! A (!- ‘MSR w Sllm : SL(I.AMAW\Q* L‘-\g)%ef

Kokte gregnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent Sc‘“ . L
og baklerier i vgrteren har tatt over. . 8
Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i Smak ( forho]d til gltypen) (20)

t<se gltvper Malt 03, humle O3, enersmak O, balanse O,
visse gltyper. evl gvrige smakskarakteristika O

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: Mq\,{__ Lvae ﬂ\;\_ ][mmv\_g,ﬁ( ‘{—D"V\,Q
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse . U

alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer, m WA’& QRW\,\%,\/\Q_% LQ/H S’M

Som aceton el. tynner. _ ¥
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan MM \.ﬂ'\'& e N ro\ ng w 6\06{3“‘4

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Oksidert - uggen, innestengi, gammel. Utvikles i Kow\p\y,\LS oA, y‘w/\_(}l

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker, iok : . " f'

sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering gz;plfi_‘;gz;sg E]gl:fﬁ?vg g rl';ltdﬁshzléﬁigit eristika O ®)

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll ’ : o

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: L}{'( mie CO l CS v {d\dQ/( )
O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes Jd

pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet Q\[\_, WM\/\-DQ:W
i

vannbehandling med natumklerid (bordsalt),

kalstumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarket og generell vurdering, forslag til forbedringer q (10}
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak (i forhold il gltypen)
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer:

sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ,
QO  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse ’ q Oﬁ(]{_’ ba\l q/'\ @f{_' @ { h(\@ Gl
gjerstammer. Kommer an pd gjringstemperatur. W\LQ(
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl. \&UV\ 0&/\[,&2 W C’\Nf ,C(\L\.A\\Q‘\J\Q)‘/ W
o S@t - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
v Aroudet  Vodes & vaced loweh &

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer \gm Con=P RA_ . 5(2,4\ w.,Q.(’.k\{ e,\&g@{! v
pd alle kriterier. Kommentarene skal J
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) 15 _ (50}
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-30) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

0

a

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn eifekt 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, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarameil.
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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

Hurnleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urier.
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
Kklor og mikroorganismer. Unnga klotert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj®ringen 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 pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el, tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. bled. 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 grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé 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 pé siden av tungen, PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

Konkurranse j Klo l/[ Bryggets kode 2-- i
Konkurranseklasse 5 N
Underkategori

Beale_

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg [J SHBF

Heue,

Q BICP

Dommer (navn}

O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: g\ml. \IL}\ l\\m.::\j 5 5\\] m&

Bouquet / Aroma (i ferhold til gltypen) l o (12)
Malt U, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakterstika O

Kommentarer: .R@uj(/ 24 kaw VJ'O’VLC/V' e/(pdo}ef /Vé/‘a.f

J }Joé,o la_CLe

De oq
/

Utseende (i forhold til gltypen) =S 3)
Farge O, klachet O, skumfasthet O

Kommentarer: ‘-5 \/Dl/‘/'é{' V"UL& ﬂ@h\’Kl‘ &15&
skwm

1Z o

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

evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: KV"Z»&}M 6{ d Cp J’\‘ILUVJ" ]/M.é,ép\
MMM A o9 I/vm/{vl-

ér%l/ Woxfomﬂt/f/ V@/‘é%[m%

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 2 (5
Kropp/fylde 0, CO»—niva O, evt gvrige karakteristika O

604 MMHP@&/Q&

Kommentarer;

_L an
00& ¢ Passer %l/

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) V d QLL‘
ct

2 dithe e’ eweclo| e
Qeccom. Far \/@/céj? ddﬁi@/\e&,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o]
+

for lite
passe nivi
for mye

Totalpoeng (50=max)

J_L 0

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. Omfauende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
g

a

a

Acetaldehyd - aroma av gregnne 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 [ang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bitteri/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterer.

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

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

Fruktip/estere - minner om banan, bringebzar, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/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.

Kjeletdke {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - 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 gltyper.

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgve lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ditne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

Dommerprotokoll
Konkurranse %K Z,O /{/(

Konkuorranseklasse 5 T

Bryggets kode Z-g

Underkategori
Dommer (navn) ‘l gbtﬁS W/\ M@M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg J SHBF

ﬁ{kke eksaminert

Max poeng

Q BICP O Annen

Studium av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

014

Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humie O, estere O, fenoler O, alkohol O,

J_ (12)
evt gvrige karakteristika O

conmna: ML ES0ANAL, (HF 200U 3K,
lirka_Crekef-[da dle s 2g o leew)

Utseende (i forhold til gltypen} S 3
Farge Q, Klarhet O, skumfasthet O l

Kommentarer; pl‘( n_ e Gg ﬁ( M S MW r

Smak (i forhold til gltypen) /_L{ 20}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (1

ommenns, ALt AAL. palbsedine,
knuseie (- ¢ ovekont bettea et
( eHrsiale. Karpeld . LAH-
sk . Ubafanst.

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 1, COz-nivi O, evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: OK @?(0& 9? (02_

_LL )

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer 6 (10)
Kommeneer - Lo P _obadpin 2/ mtad
bittelliet oq altstili'st preg , LR
besle. EXtefsocalon par 0 Les !
ELlers gt Arlddba it sozeq

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O

+

for lite
passe niva
for mye

Aosse rtdl.

Totalpoeng (50=max)

_ﬁéL (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
a

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 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 - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgt/margarin eller smgrkaramell,
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzar, p=re,
eple, jordbser eller andre fruktige smaker. Forsteckes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjzrstammer,
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner efler
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.
Klorofenoclisk - kommer av en kjemisk kembinasjon av
klor og mikroorganismer, Unnga klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sdkom. Viss karakier er OK 1
visse gltyper.

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

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metatl. Kan
ogsd 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 godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnestumsulfat {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
gierstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ¢l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
JKr.201]
S)

Beale Mewe

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbryzg O SHBF

25

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP O Annen B¥lkke eksaminert

Max poeng

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

& o’{ W&W&\ SA—MQ,

Bounquet / Aroma (i forhold til gltypen) 9
Malt 3, humle O, estere O, fencler O, alkohol 01,

evt gvrige karakteristika C1 W
W oq.
o

Kommentarer:

(12)

puihler

Kommentarer:

héu
T

Utseende (i forhold til gltypen) e )

Farge U, Klarhet O, skumfasthet O
Kommentarer: Mlqﬁaeelﬂ .,wzﬁ

Smak (i forhold til gltypen) ’ LI
Malt O, humle O, ewersmak O, balanse 03,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: %éex/‘ é# éq,yé&,
batoisorer Pro-. . "Ll rswaken o
[ Ber Ca ﬁ‘ﬁ:A. Kmm@(%mﬂ

@n

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) i (5)
Kropp/fylde Q, COz-nivi 0, evt gvrige karakterisiika O

6°?Q Www:“ﬁxf/@/% f-"j COL

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedringer + (10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: g"‘( 0! 0& ﬁ / ; k"fj / €.

@‘M'P'-’-Z/ apm /.é.ée ha;ffe, Sa,
épWe,f @\@WW{G

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

2 ew

Toetalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Qa

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

Astrmgentlskallbesldlet folelse av sammemrekmng 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 - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten,
Diacetyl/sm@rsmak - 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 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av malfet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjmrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr 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.

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i 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 ofte beroende pi hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsé 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 grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

8alt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret al.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse (jk y & / /

Konkurranseklasse

Bryggets kode :Qé

Underkategori

(\Jéé/}% %’\;’7\

‘Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg 0O SHBF

Dommer (novn)

a BICP O Annen h\/lkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
[ Rikiig stgtrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

4' 12

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O3, humle O, estere O, fenoler O, alkohel O,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: '{ W/W”"

Lw&wﬁv &/‘éf' Jo/éoéa’/

Utseende (i forhold 1il gliypen)
Farge Q, klarhet O, skumfasthe@

__i &)

losns ! Ut /cf/w»{

Kommentarer: 6}4‘3(/ T

L

Smak (i forhold 1il gliypen) . / _-fb: 20y
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 0,
evt gvrige smakskamktensuka ]

Kommentarer: ﬁw et /‘9/@//‘9/ “7/75&&4, J&/
LTE (oo sl B
Ié/ /,//n;uo/ / C{,Z?é\e_;, fiﬂfyéxfﬂ .
S S _;/r{:;. G P St /@z‘/ﬁﬁ /S

I e

C'o"’g

Fysisk falelse i munnen (i fochold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz —nivilll, tvt gvrige karakterstika O

Goct Lyl

Kommentarer:

s
7

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

_Z a0y
Kommentarer:

'L/CE-’/»:O/ (e cn o 1’24/')//1/- 7{ «4///5';’/ (.,—'C./;:ﬂ, 6&/{

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 niva
for mye

1 e QZf /c’//» //,/{ z/arzng/'% 2t “?'Z"

3 E (50

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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



