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Karakterisiikk-definisjoner

a
3

a

]

Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gizrbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre h@yere
alkoholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i ¢t draeskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vanm,
for varmi el. hardt vann.

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

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

Fenelisk - aroma og smak av en el. flere av f@lgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el
bakierier. Xan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringebaer, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gj@rslammer.
Gjmrsmaldaroma - enten gj#r i Jgsning (som jkke har
sedimentert) etler gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge ulen omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskUbittert.

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir 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. Unnga kloreri vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

Kornsmak - simak av rent sikorn. Viss karakter er OK 1
visse gltyper.

Lysskadel - 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 giringstemperaturer.
Som aceton el tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med cksygen ctter hvert som glef eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bplgepapp, ritne gr@nnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevel
vannbehandling med nattumklozid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (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 - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an p gjenngstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-eltergjeret gl
St - grunnsmak - oppleves p# spissen av tungen.
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Konkurranse Bryggets kode

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

PPRorbrygg 0 SHBF O Ikke eksaminert

aBICp O Annen

_Max poeng

Studium av flasken
B Riktig stgrrelse, kapsel, {yllingsgrad, fiemet etiketter, ctc.

Ol

Kommentarer:

8 _ a2

Bouquet / Aroma (i forhold 1il ghiypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler U, alkohol O,
evt gvrige Karaktedistika O

Kommentarer: F rl;"'e ll.wh-/él‘ S':'e rvs.
Niwm ledeften  flppter, W fort.
Ave BMSE tor Over, ron chilre mye

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

Codt holl & Shwmmnel
Fo, Farge

Kommentarer:

Lett tolr=t.

Y ew

Smak (i forhold 011 gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: /(G—r—w/ﬂ . 600&5 &!/ moé
'&\?fe—f':'fr'éfb hamle s a b,
e Fenolsl deOm mer~ Frenn

Qﬁ["r hOE mrlmq tZe r

Y s

Fysisk felelse § munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde B CO2-nivi @, evt gvrige karakieristika U

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 ao)
(i forheld til gltypen) .
Kommentarer: /V’ 8\?9/6 Af? rir 6“4' .
s -
[-risle 0o et FerstesSypy,
g = ¥
s plom toaper sy 1 G/ stk

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slil:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

_:; 1+ 50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduki)

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

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

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

O Diacelyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjxiing eller av
bakterier.

O DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komne av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 1
kokingen, treg vgricrkjuling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

U Gjmrsmak/aroma - enten gjace i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge ulen omtapping,

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urier.
Jkke beskt/bittert.

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd h@ye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

0 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

~ 0gsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, somn blgt belgepapp, rime grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
faskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av ungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid {bordsait),
kalsinmklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mim.

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

[ Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer, Kommer an pd gjeringstemperalur.
Minsker med alder. Mest Spenbart i flaske-ettergjerel #l.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse ﬁ/ /” 26/ 3- Bryggets kode 3 E ’ &
Konkurranseklasse I P /f'

Underkategori 6 3
Dommer (navn) ,‘(E” R OBV 2 ten

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

M -Norbrygg 0 SHBF O BICP 0O Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

@A Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketler, etc.

Kommentarer: O K

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) 2 12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: /Vl aﬂ;éﬁfff‘?\ . &(AIQA-M ELL

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3
Farge 4@, klarhet B, skumfasthet &

Kommentarer: O h" /ﬁ d LL,QE lf"@'é 0\5)
)[ rn 7L0w3|g

Smak (i forhold til gltypen) __’ ! — 2
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: /q < évl‘?"?w ?‘ - ﬁ&r\.h o er ?
Fridrt Ldre ectere . LM enmen
Smalt, kg v@ere ol‘/sfota.__{lfo.n.

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gleypen) $ (5
Kropp/lyide Q, CO,-nivd O, evt gvrige karakteristika U

Komumentarer: §gq,tr'gk-s-'blé.s‘jc~n tretﬂlef ?‘O’r.

Voe lo Lo 1Y - nivo.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é {am

(i forhold ti! gltypen) -
Kommentarer; : F"Iikpéa‘aé CuJ/V'LL. SV‘-\.G.’I'BA-

S Lru,#a-r- Ltt. Y rolor P H- Q'éﬁ.blvf'?‘ié%
fenr o mot tirbre Gs5bringons,

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
O passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _31 (30)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonclt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Mepet bra (35-43)  Typeniktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

Problematisk (<2(0) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduki)

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

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrult gjring eller av
bakterier.

1 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking elter 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 villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar cller andre fruklige smaker. Forsierkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjErstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Jkke beskt/bitlert.
O Kjgletdke {chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstér ved kave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

og bakterier i vprieren har tatt over.

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

[ Lysskadet - duft av skunk/kait p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som komner fra visse

alkoholer ofte beroende pd heye gjaringstemperaturer.

Som aceton ¢l. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot melall. Kan

ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrel.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Paskyndes 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 oppfaltes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner 1t] melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjrstammer. Kommer an pi gjeringstemnperatui,
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjaret @l.

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

O

O

(]

Dommerprotokoll
Konkurranse  AVM_20 15
Konkurranseklasse 2 ’0 A
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode 7 82 o

Underkategori

Dommer {navn)

?_Norbrygg O SHBF Q BJCP 0 Annen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

E‘F\Rikti = stgrrelse, kapsel, (yllingsgrad, fjernet etikelter, etc.

Kommentarer: O ‘.(

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

Malt 1, humle B, estere O, fenoler 0, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika (3

Kommenlarer: Wf I.N -4 L-t’: rees~ &f‘Q'PI.G lf'

Ulseende (i forheld til gltypen) __3 @
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

O#C

Kommentarer:

_L)__ 20y

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

Kommentarer; Ha.qp I\I"'\S- /4/ IT‘C)hO/I"_S l\'?
/'/lar- n,._,./éés lan.—n//(' @ n M‘Q .
Fens/or  Shnat. Sosbint

§‘>__ (5

Fysisk Fglelse i munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde O, CO2—niva U, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: MDQ ‘i’;nn .

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 am
(i forhold 1il gltypen)
Kommentarer: DDW‘ bt v 6I‘£sf & /o v &y

Q",-_;Q gg@m.a(’. -Sa.-un-czf' LU.E! h,um,_@,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

- 29'_ G0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

Acelaldehyd - aroma av grgnne epler {gjzrbiprodukt}
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pa mungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for lidlig avbrtt gjzring eller av
baklerier.

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

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,

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgiyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer,
Gjxrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping,

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

Kjgletike (chill hazc) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstir ved lave temperalurer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanminer i brygging cller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

" og bakterier i vgrteren har tail over.

0

Q

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

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

-IP- Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

Q

0

a

O

alkoholer ofie beroende pd hgye gj@ringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakl med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Paskyndes 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 godi. Unngd varnme!

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 pi 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 gjeringstemperaiur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret ul.
St - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse VPV 2015

| PA
Underkategori 6 R

Dommer mavmy N ENV R ORI ROVD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBEF

Bryggets kode éé 6 3

Konkurranseklasse

O BICF O Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
- Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikeiter, efc.

Kommentarer: H sy F”LL IVE SE& RAD
¢
& ?(12)

Bougquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler Q, alkohol 4,
evt pvrige karakteristika U

Kommentarer: L‘js “"‘r/éé‘ \§ G 2 mh’\ﬁ’%‘
Pres. Fenalstr, + rebninag

W!Sehﬂ/f—l Eh-:je/f&l" ;M—Hm/a?
_;ﬁﬁ)

Utseende (1 forhold til gltypen)
Farge O, klarhet ¥, skumfasthet Kl

FM%‘

Kommenltarer:

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

97 o
evi gvrige smakskarakteristika 1

Kommenarer: LM S . Sall. Eress eq
wter sew~ ko tare fra
dere (i /feil himbe.
NHeoy-allco hofer. { ssem  llel

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (8)
Kropp/fylde ¥, CO, —niva O, evt gvrige karakieristika O
.

Kommentarer: M

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L’[ 1
(i forhold til gltypen) .
Kommentarer: M
Q ~ »
Pocs oL &J@f/ o) ée,wv’

Se  pl 6”{%-’)”‘%_@ LA fro

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivé
for mye

an Are Gth4ar-€?.
A? S

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 gjgres.

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekl. Omfatiende forbedringstiliak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
murnen, 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. hardl vann.

Bittert/beskt - konuner fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbruti gjzring eller av
baktenier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperalurer og visse gjerstanumer.
Gjersmak/arema - enten gjar i 1gsning (som ikke har
sedimentert) cller ¢l som modnet med bunnsals av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

O Kjeletdke (chill haze} - protein-lannin-

sammensetninger som oppsldr ved Jave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging cller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kloi og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren bar ratt over.

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

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

a

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

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

Salf - grunnsmaken salf minner om bordsalt og oppfaties
p4 siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsimak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

/V/VIZ (@) /3. Bryggels kode /:3_/6_

Konkurranse
Konkurranseklasse / pA‘
Underkategori é 6

Dommer (navn) "(EI‘/ 2 O BIA” 2 UU’&

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
W Norbrygg D SHBF

0 BICP O Annen Q1 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
B-Riktig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

5 w

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

Kommentarer: /3/6'”56“?-’ Gj ‘/L-rk.hg( ; Ch
ellegs Spa trte atufé%o'@- QLo ma

éf‘afpé )[mlr‘f' Mo a—;:c?mo.,hmde

Utseende (i forhold @l pltypen} 3 [63)
Farge [, klarhet O, skuinfasthet O

o b6 P(G»rc.s»é

Kommentarer: ,\

Smak (i forhold til gltypen) / 7\ (20}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evl gvrige smakskarakteristika O3

Kommentarer: /¥ o2 lt—f'ﬁ,)"éi—aj Mwél‘ -5 "na‘//(‘
Letl ol leoramed.

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) C/ 5)
Kropp/fylde O, COy —mva 0, evi gvrige karakteristika U

Kommentarer: L ,‘i hw.. r=4 o 3

Driklcbarhet og genercll vurdering, forslag til forbedringer

_ 6 o
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: kY AArytl-»- NGy PWn < h, d

&QA,:{: It ne SCorelt Ge%f'e
A‘pﬁl‘-k/ﬁ/fm.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

30

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 forbedringsiillak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O

O

-F.\DCL

O

a

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

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

Bitiert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skalfrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenelisk - aroma og smak av en el. fere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofle av villgjer el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebear, pxre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjerngstemperalurer og visse gjersiammer.
Gj®zrsmak/aroms - cnten gjer 1 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.

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

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

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

Lysskadet - dufl 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 gjeringstemperalurer.
Som aceton el. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrever
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mem.
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, lente fyrsiikker, Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pi gj@ringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
Sgit - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konarranse VM 2015
Konlwrranseklasse I PA
&0
Kt Romw Rovd

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
X Norbrygs O SHEF

Bryggets kode S 2 60

Underkategori

Dommer {navn)

a BiCp {1 Annen U Tkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ctc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold 1il gltypen)
Malt O, humie O, estere O, fenoler O, alkohol U,

6w
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: w ’Wq,,.. M‘ Ar—0 e .
/ .r'l‘ e

h M/Q . NWP!""S .

Utseende (i forhold til gltypen) 3)

Farge O, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: &MA ) <lrim el

Smak (i forhold til gltypen) q 20
Malt O, humle O, ettersmak 0, balanse U,

evL gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: /'44/){'5/@'0!”‘2- Mg ~> I“Oh"é lra?(
Sudt. Obslanset P Sot siole.

Y s

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: L' .5{ "'—OQ// G & G/f

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 3 (10)

(i forhold til gltypen) Et pent ol. Souwm

Kommenlarer:

Lithep. Smatre- Socv_ Gra.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

0

+

for lite
passe nivd
for mye

2Y

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, delekt, Omfattende forbednngstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effckt av elanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
makten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling cller i ekstreme Fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av [glgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1yk, neflik. Fordrsakes ofte av villgjxr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmtiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
Ligyere gjmringsicmperaturer og visse gjerstammer,
Gjrrsmal/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

Bumleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beske/bittert,

Kjeletdke (chill haze) - protein-lannin-
sammenscloinger som cppstar 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 kiorert vann.

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

Kornsmak - smak av renl sikorn, Viss karakter er OK i
visse gliyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lysemiddel - 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 linn, mynt el, blod. Sjekk utstyrel.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvildes i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye Iagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgl bglgepapp, riitne 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
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skap, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik et
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgit - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungetL.

Dommerprotokoll
Konkurranse /V M 2 o/ };-
Konkurranseklasse l p 4

Underkategori g g
Dommer (navn) L/‘é\” ﬂ O 6 A g (/0 O

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
¥ Norbrygg Q SHBF

Bryggets kode 34 Z 7

QaBicp O Annen [ Tkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
48 Rikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketter, elc.

Qb

Kommentarer:

i (12

Bouquet / Aroma {i forhold til gltypen}
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 'F"'M/A.‘é lt:) 6"'1;4\3190@7", SCér‘u{
borametl, Geool Lolrt.

Utseende (i forheld til gltypen)

_Z
Farge O, klarhet U, skumfasthet O

Kommentarer: M@-—//\f" {"'Oéég-r 745-/:5@6
(Y for s w/(') .

Smak (i forhold 1ii gltypen) 4u‘7__ (L))

Malt O, humle B, ettersmak O, balanse U,
evt gvrige smakskarakieristika (3

Kommenlarer: SOM K Om P, Sa.,l/“-“f-' hoe
Oroma rhumle e B Smalrshiemle

Lell broni

R

Fysisk falelse § munmen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz -niva O, evt gvrige karakteristika Lt

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 (L)}

Commenores " Dyef brfeberts &5l 5
- & s,

Kommentarer:
lcom  ho nestef mye heemibe aroma.

Pas?. ¥ /Vle,,-,,ma,,(fgr " enn "ho%q

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne shik:

)
+

Jor lite
passe nivé
for mye

\3 O (50)

Totalpeeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a

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

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, sem 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon fil
surhet. Tanniner. Kommer oflest 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. Smaken kjennes pd lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet 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, 1gyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resler av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsierkes med
h@yere gjeringslemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmaki/aroma - enien gjaer i Igsning (som ikke har
sedimentert) efler gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj&ring minsker clfekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte gronnsaker/killikmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har talt over.

Kornsmak - smak av rent sékorn. 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 gjreringstemperatorer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamme}, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Paskyndes av heye Jagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bylgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjenngstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbant i flaske-ettergjaeret gl.
Spt - gninnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Konkorranse /Y1 2015

| P4
Underkategori 6 5

Dommer (navn) /(E/V Robiv Ruvd

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
SNorbryzg O SHBF

302

Bryggets kode

Konkurranseklasse

O BICP O Annen A Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
‘?—Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

O K

Kommentarer:

— q Ay

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika 0

Kommentarer: S%PM wawn 9% . hféfﬁ"‘rd[

L 3)

Uiseende (i forhold Lil pliypen)
Farge O, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: MFOZC:&MLIY ‘l}’f 74-”— &th‘é’l‘e,
Merilcere Mﬁ,« v LPA~slrafa <.

{ O 20)

Smiak (i forhold til gltypen)
Malt O, humie O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 1

Kommentarer: '\So "~ GO VA a 6 baﬁ I/fz—r’ﬂ_ m&%
A/OP 45&/’;#\4,—0.4&? HM&,(? OWOKM-
AMMer }’ru It 029 M}f

S

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde O, €O, —nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer 7 (10)
(i forhold til gltypen)
E & 39% [#2) (. s e

Kommenlarer:
mans (e pnpe, freshness
M&l/ll(ar\. C[OMT‘M W,%Cf-%

cht t

Totalpoeng (50=max)

3 ; (50}

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriklig. 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
[ Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukl) Konkurranse /VM Zz O / 3' Bryggets kode _\7)?—?0/_

0O Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hgycre

alkoholer. Varmende smak. f 2 4
kd
O Astringent/skallbeskhet - fglelsc av sammentrekning av Konkurranseklasse I ¥
munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon Lil Underkategori 6 &

surhet. Tanniner, Konumner oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) /\/ E’ A7 /Q ) 5 - Q Ll 7A)

for varml el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. -
O Diacelyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell. glNorbrygg O SHBF QBJCP 2 Annen U Tkke eksaminert
Forirsakes av for tidlig avbmtl gjering eller av ax DOETL

bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rérlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall O /(—\ /
bakteriell infeksjon. ) {

O Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

ﬁ“sk‘:‘“.d’ » K, E"”‘k' Forfrsaies ofie iv villgjer el Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) 7 a»
aKlerer. an OIUNC a IMATLEL. ester oy Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 8,

rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pzre, &

eple, jorqbaalr eller andre fruktige §ma.ke_,r. Forsterkes med Kommentarer: F G pn k;/ / /1 G "‘A.. Ky /fl‘—U o @
hgyere gjeringslemperaturer og visse 2j&rstarmer. y v ’ ¥

Studium av flasken
‘¥ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet eliketter, etc.

a Gja':rsmaklaroma - enten gjer i lgsning (som ikke l:lal‘ /\/—df’a.m etl, \S&’U ner— moer A b4, o7 ‘e
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gj®r S 3 6’
for lenge uten omtapping, C\ YV e € s
Humleoljer - aromalisk, blomsteraktig, krydret, urter. (_Lrg A a j‘ 0/
Ikke beski/bitrert.
Kjaletike (chill haze) - profein-tannin- Utseende (i forhold il gltypen) S 4
sammenselninger som oppslir ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjening minsker cffekten.

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

O Kokie grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

Kommentarer: B —a. .{

kommer ofte av ai gjzringen har komimel igang for sent
og bakterier 1 v@iteren har tatt over. Smak (i forhold til
o . . gliypen) (20)
a ﬁorn;?tlal;— smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt 0, hupe O, ettersmak O, balanse 3,
580 pllyper. t gvrige smakskarakteristika 0
1 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt g SRAraens .
dagslys. Visse homlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: 1) 6w t W 9,\0.49{'1 LY/ Sl

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hgye gjringstemperaturer. l p &téer' 4 "VW/{ Y- /% Sw/h- -—

Som aceton el. tynner. . -
MeEallisk_—forirsakels av eksponering m(?l: metall. Kan ey e 04/ "\n AG )[3*"c /5 b Ltt‘« (7 I'&"%
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter iivert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, sorn blgt bglgepapp, ritne grpnnsaker, Fysisk Falelse i munnen (i forhold til gltypen) 'j (5)

sherry ]jkncndle, bameblcie.r. Unngz‘? oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO;—nivd O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngh Varm,?‘! Kommentarer: L [ d &6 2 e / %ﬂ&/ér‘ i £ &h_p&
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites 4

p4 siden av tungen. Kan bero pd overdrevet

vannbehandling med natriumidorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller n?agncsmmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og penerell vordering, forslag til forbedringer Y 10
O Sar/syrlig - skarp, bitter arosna, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)

som appleves p siden av tungen. Piminner om eddik cl Kommentarer: S Gt prap— [1 ” £ I / -

sifron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tenie fyrstikker. Biprodukt fra visse éo’ % %% o / <,

gjzrstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjerct gl.
O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tangen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pe alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) L@_ (50

forbedringer).

Merk av i boksene | hpyre kolonne slik: Poengguide

_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
e Megcel bra {35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

O passe nivi Bra (28-34)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiliak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O

]

a

Acetaldehyd - aroina 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, Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardl vann.

Bittert/beskt - kommer {ra humle, brungjer eller
skallreslcr. Smaken kjennes pd lungeroten.
Dizcetylfsmgrsmak - smgr/margarin eller singrkaramell.
Fordrsakes av for lidlig avbrutt gjering eller ay
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 cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende ¢lledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterjer, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pxre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
haéyere gjeringstemperaturer of visse gjErstammer.
Gjzrsmakfaroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentext) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj®ring minsker effekter.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrieren har tait 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.
Lesemiddel - smak og aroma som kominer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hdye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. lynner.

Metallisk - forarsakes av cksponering 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, riine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
(laskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken sali 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 pa siden av lungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjxringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergj@ret gl.
Sgt - prunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Konlkurranse - V71 2 O/ %
Konkurranseklasse , /3/4

& A
NEAv ROrRiv Ry

Dommerkvalifikasjon (kryss en rate)

Bryggets kode 6 O 7 6

Underkategori

Dommer (navn}

M Norbrygg O SHEF QBICP 0 Annen 0O Tkke cksaminert
Max poeng

Studium av iTasken

[ Riklig stamrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet efiketler, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen) g a»

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol U,
evt gvrige karakierstika O

Kommentarer: 56;6’_% . ﬁf‘ﬁ-ﬂe WM

?t"fslf‘%_ L\_l:;j Moo e l’.

_i 1))

Utseende (i forhold ti] gltypen)
Farge O, klachet U, skwinfasihet O
Et pent of!

Kommentarer:

Smak (i forhold Lil gltypen) ._.8__ 2m

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

Kommentarer: A/OQ a/{é{nj.apyt . .L’\fe
l\—&ra,mg%-MWCf‘. LIW Dmgs,
MeoToallcst

(&
Fysisk fplelse i munnen (i forhold tl gltypen) / (5)
Kropp/fylde O, CO,—niva O, evl gvrige karakieristika £

Kommentarer: Lt.‘u/ F é h‘ om binet w-svaf
hg_g CO>  oir ¥retrir. [i!\’ff‘e mye L‘ﬂ—)
Drikkbarhet og genevell vardering, forstag til forbedringer S
ST,
eun (| Stet Do 5,0&@
(7_(_:,: 7‘&% 71075 Lt o ](Ghr'ﬁ'

o

2 8 (50)

Totalpoeng (50=max)

Pocngguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

(1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglclse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasion il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for myc vann,
for varmt ¢l. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi fungeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forarsakes av for lidlig avbrutt gjenng eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, toyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av maltel. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskubittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammenscininger som oppstir ved lave temperaturer.

Pévirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.

[J XKlorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kior og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.

0O Xokte grgunsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

- Kornsmak - smak av renl sikormn. Viss karakter er OK i

visse gloyper.

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

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

O 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 lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, rilne prgnnsaker,
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

pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet

vannbehandling med natrdumklorid (bordsatt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

'?‘- Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
silron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p gizringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjeret gi.

[ Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

O

O

(]

Dommerprotokoll
Keonkurranse /l/ M 20/ 3 Bryggets kode 7; q
Konkurranseklasse / p A

Underkategori 6 6
Dommer {navn) M EA/ ﬁ O ,3 / /V Q Uf/ 0

DEnnnerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

orbrygg 0 SHBF O BICP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng

Studiuni av flasken
£ Riktig stgmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Komumentarer: O l(_
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 7 12
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
cvi gvrige karakteristika O

Kommentarer: .T’_ Qﬁ!hs 2 ? repd 7"" &1..—/\" f.
5 &S/‘oﬂ C ne/jon SOCLV(LL‘?‘)

Utseende (i forhold til gltypen} _3, &)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) _ﬁ 20

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

Kommenlarer: h"f'arl’wc . F‘YI o/_{h" ,—'63 b~
/Q. 5[3:«- etl@—,. 5&.,——/(; /-/5
(se vernylna "l"evr\g,) Mo n Somedr

3

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

r
Kommentarer:

Dlrikkbarhgt og generell vurdering, forslag til forbedringer LZ 10}

Kommeniarer - Pacs S pel 5 et g s Loemp. .
Ov erbrecen b b reteon S%c’n.?
e'ffer Simgoe. L @romag. H(tler
bWile Ibwep— $onmakshwr@

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
8] passe nivd
+ for mve

2 ?— 50)

Tetalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt) Konkurrange /)’ M20/ ? Bryggets kode lﬁi

O  Alkohol - allmenn elfekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak. P ,4
. . Kkl
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenirckning av Konkurranseklasse / v
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il Underkategori 6' é

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

C Bt ommer bl bnger | pommertotiason s 8 )
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. B Norbrygg U SHBF QI BICP H Annen O Ikke cksaminert
Forirsakes av for tidlig avbrutt giaring eller av

Demmer (navn) I(EN ROBIA RUUO

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

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i Studivm av flasken

kokingen, treg verierkigling elter i cstreme fall 0 Riktig stgmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet eliketter, ete.

bakteriell infeksjon. Kommentarer:
O Yenolisk - aroma og smak av en el. {lere av fplgende i ’

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el. Bouguet / Aroma (i forfiold il gltypen) 9 a2

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Malt O. humle O, estere U, fenoler O, alkohol O

rengjgringsmiddet kan bidra. : ’ ’ ’ ’

. i ktenistika U
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, evt gvrige karakieristika

eple, jordber cller andre frukiige smaker. Forsterkes med Kommentarer: T . ,; I~ »l e bt ’h> j repe XLt

hgyere gjzrningstemperaturer og visse gjerstammer.

(1 Gjersmak/aroma - enten gjer 1 lgsning (som ikke har ,r—o"’-q-_m@k' 6 o a( OC“ 7£ £. P ~ ,'5 [ K N
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer

4 for lenge ulen omtapping. D “,7( 6‘}"\. 7l {1’4 /\'—fﬂr- éff-éf W(E;(,%fﬁ'f (701‘&)

Homleoljer - aromatisk, blomsteraktig, kiydret, urler.
JTkke beskt/bitlert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin- Utscende (i forhold til dltypen) { -

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. Farge 01, Klarhet O, skumnfasthet O D

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ' iy

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: [ ) ‘e C {/‘M )‘M € & dj—‘ﬁ —
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av = ) e

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann. 7(0,’_ (;'(}'6 & /.d Cor

0 Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

og baktenier i verteren har tatt over. Smak (i forhold 1il glt / O 20
Kornsmak - smak av rent sikorn, Viss karakter exr OK i Mn;; UG hc:]r mcl'e Dl Stlgrieu?;k Q. balanse O @0
visse gityper. . evE gvrige smakskarakteristika O

O Lysskadet - duit av skunk/kait p.g.a. eksponering av f—. -
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: ,‘ r~rs ’( S a._,k'. ' GOOL

™ Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjeeringstemperaturer. Waf ”~ a,ﬂ, e, -SL; Y [,'"6 %8'..,0/ $ ((/
Som aceton cl. tynner. N -~ - :
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan C CE@ e, &.(Ae C L P) H 4,7 /; P
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. M w =
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.

Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blyt balgepapp, ritne gronosaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold il pltypen) 3 &

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fyide 0, CO; -nivé 0, evt gvrige k~—Vieristika O

ved all pumping, dekantedng, tapping m.m. og fyll - . .

flaskene godt, Unngd varme! Kommentarer: LN 7‘ Ca— {,,E tt
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

ph siden av ungen. Kan bero pd overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnestumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6’7 _ e
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen) -

som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer: L ﬂ 't?4 M . t.’.-d. el

sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse pr' e c, o é'o & o1 ¢ o%, ( L, O , & ayé

gjzrstammer, Kommer an pa gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eftergjaeret gl. B WUL( (‘~e,—- () / Py 7‘0—,»- M Q.
O Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungerL P
“ass ';9::.. j_,rcc/r/'&-_:.séw, (, I,

‘ . -
M;ERK. A.lle :brygg skal gis kommentarer th-ﬁr\ b ronsn et
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veaere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) Z g (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne stik: Poengguide
_ for lite Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite €ller ingen forbedringer kreves.
0 . s Meget bra {35-43)  Typerktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

m]

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenirekning av
murnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt cl. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungerocien.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin elier smgrkaramell.
Forjrsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av
baktcrier.

DMS - spt, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller [or titen rgrlighet i
kokingen, treg vgrierkjpling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzr eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
h@yere gjringstemperaturer og visse gjserstammer.
Gjarsmal/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) efler gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten cmtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperatorer.
Pévirker ikke smaken. Reduscring av protciner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
Xlor og mikroorganismer. Unngi Klorert vani.

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

Kornsmalk - siak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen ctter hvert som giet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, rilne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - rilne egg, tente [yrslikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret dl.
Set - grannsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

conorrame (UM =2 015 e ko Q%gé

onkurransekiasse 6 % I P/:\-
ARNE. M™O

Underkategori

Dommer {navn)

D erkvalifikasjon (kryss en rute}
){;‘:r‘brygg 0 SHRF QBICP QO Annen U Ikke eksaminert
_Mayx poeng

Studium av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernel etiketler, ctc.

Komimentarer:

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

Kommentarer: H \LMLQ ho€ w
C—U_P'}eﬂuu\ )

?‘ ? ‘ (12)
Frw'ﬁ“\g ‘]7 po

i_ @

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

Kommenarer. I IOS,
S l/\uu-E&a{ '

Smak (i forhold til gllypen)

’,( oHan L\"H' H&
Y rd
Malt O, humle O, eitersmak [, balanse O,

} 2. (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Mano\ier hum\ l/\c\mk‘er Som

Shal var nleih. Fenohs[«e boy S\n-hﬂe
SMOLL\Q—V Swgv+ lde walt L s ‘Mcﬁeb\

_6_ &)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/iylde O3, CO;-nivd O, evt gvrige karakieristika O

| it m;;¢ COs_

Kommenlarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

t— !
(i forhold 6l gltypen)

4'é>_ (10
Kommentarer:

Verovere  er det upmalor _oom
-le'vwe)r( (’,mno\ owh‘q > ok ) (‘\'i“gj
R -Ry Bl hubl Ihhe

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

Merk av i boksene [ hpyre kolonne slil:

— Jfor lite
0 passe nivd
+ for mvye

L&Lum&_iﬂ%__
29

Tolalpoeng (50=max) [611)]
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 Lyperiktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27y  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll q , q
Bryggets kode

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjzrbiprodukt) N M 2 I
O Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere Konkurranse ¥ O
alkoholer. Varmende smak., . Konkurranseklassc Vil v IR D N
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av (D D |
munnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il Underkategori
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av B
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) A R_N E M O
for varmt el. hardt vann. e i
e
0O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Norbrygg O SHBF U BICP O Annen 1 Ticke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakeerier. Max pocng
O DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komine av Studinm av fasken
malten eller for kort koking eller for liten rrlighet i R . .
kokingen, treg varterkjgling cller i ekstreme fall [ Riktig stesrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.
bakteriell infeksjon. Kommentarer: ——
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av [glgende i ’
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbin.d, 18yk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen) 12)
bakt?"l?r' Km.l komme av maliet. Rester av Malt O, humle O, estere U, fenoler O, alkohol OO,
rengjgringsimiddel kan bidra, evt gurige karakleristika O
O Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, pare, .
eple, jordber elter andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: m M“\W kl&M lﬂ \ kh h’l‘tl.{
hgyere gjzringslemperatorer og visse gjarslarmmer, R
O Gjzrsmal/aroma - enten gj®r i Igsning (som ikke har L‘L‘A{-Mc\ +Ype ‘#wp 1 S k
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer I o
for lenge uten omtapping.
O Humleoljer - aromatisk, blomsierakiig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-. Utseende (i forhold til gltypen) 24 @

sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer. E Q, het O, a

Pévirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller arge U, Klarhe skumfasthet

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. K tar Qav L(O b w s k uM’Cﬂ/;E
QO Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av prmerarer:

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann. Le,! l :l] \/\d

0 Kolkte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzzringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rieren har tatl over. Smak (i forhold 1l 8
. . . #ltypen) 20
I(_Ol'll;;lt]ak - smak av rent sakorn, Viss karakter er OK i Malt O, homle O, ettersmak 0, balanse O,
VIs56 gltyper. evt gvrige smakskarakteristika O
Lysskadet - duft av skunk/katt p_g.a. eksponering av #vage .
dagskys. Vissc humiesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: N W\a-h \Q

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

7/
glkohole: ofl;: ltjfnrgt;rr]dc pé hgye gjeringstemperaturer. l\uw\ tQ_ I VV\(\J'\‘ , \ne W \,\M— e%m»kgﬂmik
om aceton el. . .
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan 13 fue#'\ﬂi“ [T hww% S'I-e_y' k :&ﬁd.[&.hﬁ
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk ulstyret. J

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. ULvikles i 5ma.l¢(er_

kontakt med oksygen etter hivert som glet eldes.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinakiig, som blgt bulgepapp, ritne grannsaker, Fysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen) 21 (5)

sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO —nivi L, evt gvrige karakleristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: \/ahy\a L‘_‘-\ “ Mva C@O

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppiattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natrjumklorid (bordsalt)

kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 5 {an
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gilypen)

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

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyrc. ]

O Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse H (L_WLQ_\&@,V (_Q,V‘ 04 }e_vl&
gjmrstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker ined alder. Mest dpenbarl i flaske-ettergjzeret wl. hhow - gm a ‘b,e W

O S8et - grannsmak - oppleves pa spissen av ungen. %\
ve ned.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer /

o — o
pd alle kriterier. Kommentarene skal r 4 Z_ v’ S
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) 50
forbedringer).
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o . . Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

+ for mye Driklcbart (20-27)  lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som & bite 1 et drueskail. 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 {ra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smprkaramell.
Forérsakes av for lidlig avbrutt gjering cller av
baklerier.

DMS - sgit, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprkighet i
kokingen, treg verterkjgling eller 1 ekstreme fatl
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fgigende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kant komme av maltel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Frukiig/estere - minner om banan, bringebzar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsierkes med
hyiyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjzrsmaly/aroma - enten gjer i ldsning (som ikke har
scdimentert) eller ¢l som modnel med bunnsats av gjer
for lenge uien omtapping.

Humleoljer - aromalisk, blomsteraktig, krvdret, urier.
Tkke beskt/bittert.

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

Kokie grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren 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 pé hgye gjeringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsali og oppfaties
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbchandling med natrivmklorid (bordsair),
kalsinmklorid efier 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 - thtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringslemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjasret gl.
St - grunnsmak: - oppleves pd spissen av ngen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

Dommerprotokoll 6 O?‘ 6
6B Bi'y'ﬁels kode

ARNE MO

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
XNm‘brygg 0 SHBF O BICP U Annen 0O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemel ctikeiter, etc.

——
Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Male O3, homle O, estere U, fenoler O, alkohol U,

L ow
evt gvrige karakicristika U

Kommentarer: Luli+ av volre c\vuw)al.w Som
Ove\rdorver all huml, Frihbouwoma’
"'e'\'“. 3,

Utseende (i forhold til gltypen) 2‘ @
Farge O, kfarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: k O\QIGQ.V‘ Vav \-C'H— -\'G\'\d
basga 0s) L\\kbu‘mot‘ \VQM"\Q.LV‘ e

ﬁ, Q (20)

Smak (i forhold til gltypen}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse (A,
evl gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: CL(’\ o/

::\hohw; alev l‘% mve  Lonolov ﬂg \«c[em{sk
J 7 / J .

_Q>f )

Fysisk Falelse i murmen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde O, COz—niva U, evt pyrige karakteristika O

Kommentarer: l.—"or [!A% 2 Cr')_
- (e——-'
Drilkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer z (10}

(i forhold til pllypen)
o wuds— oe DT
Hehls ved ov  { "HPQ“\"JMQ-

SmoJEJr o c\vzwxwal- ',QDJMW

- Jor lite
0 passe nivi
+ for mye

Problematisk  (<20)

Irn

s B8 (
Totalpoeng {50=max)} 4@ (50)
Poeengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonell 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 typeriklig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjeerbiprodukr)
Alkohol - allmenn efickt av etanol og andre h@yere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beski - kommer fra humle, brungjzr cller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes 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 varterkjgling eller i eksireme fall
bakieriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsicrkes med
h@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omiapping,.

Humledljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urier.
lkke beskt/bittert.

Kjpletike (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner ellex
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

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

Melallisk - forArsakes 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 hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekaniering, tapping m.m. og fyll
flaskene godl. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjxringstemperatur.
Minsker med alder. Mest fpenbart i flaske-cttergjeret @l
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

— for lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM 2015
b &

Dommer (navn) A RN L:—— N Q

opmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg 0 SHBF O BICP

b

1P A

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

0 Annen 0O Ikke cksaminert

Ma [

Studium av flasken

O Riktip stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.
———

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) i (12)
Malt O, humle O, esters O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika U
ler  humlecuroma, Kol
\J(p& :S?enourke, AOMAEY,

3 .
I Ob\oer-ca\raet

Kommentarer:

AQrammwoa
L )

Utseende (i forhold til gliypen)
Farge O, klarhet U, skumfasthet 1

Kommentarer: U k lay"

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O3, etlersmak O, balanse O,

_LLL 20
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: LI"'E kuLSMak G\Dfl @TH'ET' —

l\enoem\e b 'H'er\ne'l“. 5-‘2!\( \Bru\t‘\r -
.ty pe_ <ihon, c&m_lg_v\,_SML

a & ww;a& el hS~|-d' noe bed.

3

Fysisk fglelse i munnen (i forhold ¢l gltypen) 5)

Kropp/fylde O, CO> —niva O, evt gvrige Karakteristika O

Kommentarer: FO Y MY g CO’?
/ -

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

Dled  manclor
Detor mye= som

avare  hélk ve\lvhﬁé'b
Cm‘He.h)

e
oy bewk | rv\ul‘k

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kieves.
Meget bra (35-43) Typeriklig. Visse tilfak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acefaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

U Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Yarmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bile 1 et drueskall. Ofte asscsiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l. hardl vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tongeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smyrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgendc i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofle av villgjer el.
bakteder. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerslammer.

O Gjxrsmakfarema - cnten gjzer i gsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjeer
for lenge uten omtapping.

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urlcr.
Ikke beskUbiltert.

A Kjgletike (chili haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proleiner elier
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekien.

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

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

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

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

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

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot meiall. Kan
opsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsuifat (Epsomsalt} mm.

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

O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gierstammer. Kommer an pa gjzringstcmperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-etiergjzeret pl.

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

\%Norbrygg

Dommerprotokoll

Konkurranse N M QO\g Bryggets kode
6B IPA

ARNE MO

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
J SHBF

2202,

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

U BICP U Aanen 0 Ikke eksamineri

Max poeng

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

T,
Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold Lil gltypen)
Malt O, humle O, estere U, fenoler U, alkohol U,

i (12)
evt ﬂvngc karakteristika O

Kommentarer: lkM\ﬂ_ oj S(M‘A.kq -?Vu‘,}l‘
Sval malkavoma” MdLhU\\acr Lt hor

h\L\M\eg

shumlast
J
Mall O, humle Ql, cuersmak 0, balanse O,

ﬁ_ (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ..H- e \ .
Humlesmalh overdowes ov ‘malt o
:glrulq{'s maber av  sitvuohwddle —

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, Klarhet O, skumfasihet O

.l
Kommentarer: M y

Smak (i forhold til gliypen)

peh.

Fysisk Falelse i munnen (i forhold til gltypen) 2 (%)
Kropp/fylde OO, CO,-nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentares: 6OA C O‘r)_ Hﬁ (A b\\m' —EV\J k L&
é am

(i forhold til pltypen}

Kommentarer:

Naw\lmr Giskhal co. humle, L
ey ay e o alet ville vl

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

meadT bw
)

F ™

Nl
| _ (50)

Totalpeeng (50=max}

Poengguide

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

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

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




Karakieristikk-definisjoner

a

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

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall. Offe assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftesi 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gj=ring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forslerkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjgrstamimer.
Gjersmak/aroms - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunrnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletiike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperafurer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorotenelisk - kommer av en kjemisk kommbinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjeringen har kommel igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt ¢l. bled. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glef eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgit bglgepapp, ritne prgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Komimer an pi gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl.
S¢t - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Doprmerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬁbrygg (1 SHBF Q BJCP

Dommerprotokoll

e DA HT-

Kounkurranse

Konkurranseklasse P N
bl FA

Underkategori

ANRNE

Dommer (navn)

A Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

—

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen} 8 12)

Malt O, hum!e O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: }\ wm leOLYDW\d. W\ €n

M‘t’ hoé_ S4evr|ne;»e.

Lty 8 hel,

Utseende (i forhold il gltypen)
Farge O, klarhet U, skumfasthet U

Kommentarer: B’VW'I - YCLV .

M umdoust.

Smak (i forhold til gltypen) 7' 3 (20)
Malt O, humile O, ettersmak O, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika O

Komimertarer: GOA )'\llml& med ‘ﬁm%%am‘d&lﬂy
av Sitms  oa_ 5vah malt. Godt

M@Aﬂmﬁﬂa@mwc_
L} &)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz—nivi U, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: F-V |&A. ., Y & C O 9
[ 4 - [~ =

‘6;00)
ln(’haW av —?ov L«'\'P_

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

| ettd h\sld«a.

humle.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi alle kriterier. Kommentarene skal
veaere koustruktive (f.cks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

&LL (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer krcves.
Meget bra (3543) Typeriklig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjaerbiproduke)

O Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende simnak.

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

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

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for lidlig avbrutt gjering eller av
baktericr.

O DMS - sgt, maisliknende aromafsinak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kekingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
baktericll infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofle av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra,

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

0 Gjersmakiaroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Jkke beskt/bitiert,

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjring minsker eifekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
¥lor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

00 Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kormmer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har talt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK 1
visse gltyper.

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og 1¥11
flaskene godt. Unngé varme!

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

O Svovel - ritne egg, tente [yrstikker. Biprodukt fra visse
gjxrstamimer, Kommer an pa gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjaret @l

O Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av fungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

260

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse (’) B l P A
Underkategori

MD

0 Annen

Dommer (navn) A RM E-

opherkvalifikasjon (kryss en ruie)
orbrygg U SHBF a Bicp

0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

vi a2)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: HuMlvaMCL OVQTC\ (ZVCS. O..V
luhtav n‘cl'he Ao rwn aher. M«MM\\M
~ J
humte

___27(3)
kb o s hum —

i zn

vitne openn -
ma(r\

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

Kommentarer: R&V"P’Uuﬁ\i\_
Jast

Smak (i forhold ti} gliypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: iﬂ-‘/\ ay -eg,h!')LQJ/
7 .
Sahev O\mr&mue_r humlen i

L 3

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO2-nivi O, evt gvrige karakleristika U

Kommentarer: QCX&L_Oi__g

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

Usmohor  av

Id

Pa OIAJ‘VAQM\A_OB
P—éhl«h«

i (10)

yeohne Grohro aW

Qenolar ol
O\ 1oV ol

L (50)

Totalpoeng (SO:max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etano] og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjermes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
haktericr.

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

Fenolisk - aroma og smak av ¢n ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. ForArsakes ofte av villgjer el.
bakicrier, Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperainrer og visse gjerstammer.
Gjarsmalk/aroma - enten gjer i ldsning (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 som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjeering minsker effckien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte prennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent
og bakeerier 1 verteren har tatt over.

¥ornsmaK - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse @ltyper.

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
alkoholer ofte beroende pa h@ye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs4 beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengl, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygencksponering
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 natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsall) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grannsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringslemperatur,
Minsker med alder. Mest 4penbart i flaske-ettergjxret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.
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Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 6 B l P A
Underkategori

MO

O Annen

ARV

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
1 SHBF

Dominer (navn)

0 BICP 0 lkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
[ Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Komumentarer: hi

_& (12)

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

Kommentarer: G:A h‘&hﬁ\e a.vom L( uhm \QJ |€W\€_

vert | sdevhere
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Utseende (i forhold tit gleypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: B NV\’,

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

Kommenlarer:

Fysisk fislelse i munnen (i forhold til ¢ltypen)
Kropp/fylde O, CO,—nivi O, evt gvrige karakicristika (I

Kommentarer: LH_ MV@. (_,O 9 R
Wanglay- -Q ¥ Ade,

D.I'lkkbarht?t og gencrell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen} m A QLQA_,.-

Elskha . Lot

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
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for lite
passe niva
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Vn, W
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‘Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite effer ingen forbedringer kreves.
Megel bra (35-43)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a

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

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltzester, 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.
Forirsakes av for lidlig avbruit gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gieringsiemperamrer og visse gjerstammer.
Gjersmalk/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjzr
for lenge nten omtapping.

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

Kjpletike (chill hazc) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstar ved lave lemperaturer.
Piévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
KloroFenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé kloreri vann.

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

Kornsmak - sinak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse gliyper.

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
alkoholer ofte beroende pd hgiye gjzringstemperaturer.
Som aceton e, 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.
Piskyndes av hgve lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, rdtne prgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vaome!

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

Svovel - ritne eag, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjaringstemperalur,
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjeerel gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av ungen.

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

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

0] passe nivd

+ for mve

Dommerprotokoll
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Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse G R ‘ P A
Underkalegori

MO

1 Annen

AR

Dommerkvalifikasjon (kryss en ratc)
orbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

QaBICP 0O Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av fasken
O Riklig stpmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: H .

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

Malt O, humle 1, estere O, fenoler O, alkohol U,
evt gvrige karakteristika O

Komsnentarer: LE‘H'.SVRL\ humtﬂamm L om
S’hiemm oy lunt ew vatne Sppohh =

Salner

Utseende (i forhold til gltypen) j— 3)
Farge O, Klarhet 03, skumfasthet O

Kommentarer: QM%MSL%@&;
For \vs i Pavme
7/ S
;l.Q @0
evt gvrige smakskarakteristika 01

onmenes Punelasmaly ke Grewtvedonds
F?V"\-\QV\AD) on MMa.\»\?_V' rotne

q wawﬂker c\g va‘\- \qup
“Eftlermah ow humla_ om ev tqo& )

_SL ®)

Smalk (i forhold til gllypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold 1il gliypen)
Krapp/fylde O, CO;—nivi Q, evi gvrige karakteristika O

God COZ_

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

=
D w
(i forhold til pliypen)
Kommenlarer:

Dlet shiewunan av Uomalen
SOm C\MVA&K thhe "EWQQMW\Q

g ge—

2D w

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

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

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

Problemalisk (<20) Problematisk, defckt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakiteristikk-definisjoner

(]

Acetaldehyd - atoma av grgnne epler (gjaerbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgycre
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj®r efler
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrult gjzring eller av
bakterier.

DMS - s¢l, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg vprterkjgling eller i ckstreme fall
bakierell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes olte av villgjer el.
bakterier. Kan komnme av maltet, Resler av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjersiammer.
Gjersmak/aroma - enten gj2r i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humileoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Tkke beskt/bitiert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tanmin-
sammensetninger som oppstir ved [ave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av protejner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK |
visse gltyper.

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatics
pé siden av tungen. Kan bero pA overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulifat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rime egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungei

Dommerﬁﬁtokolé_
2 OI Bryggets kode

cB IPA
Dommer (navn) A RN E M O

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)
Wbrygg U SHBF O BICP

9220

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

O Annen [ Ikke cksaminert

Max poeng

Studinm av flasken
Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etiketler, ete.

Kommenlarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler 0, alkohol O3,

i (12)
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: '-Ti \+4\Q¢V\C\e hUJV\ \'e mma__ W\CC\
-&uk\-\«amk lev ov Bbrue

&_ &)
letk

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

Konmentarer: RQ-V - u-H- kb\)hr.
t8ket, Godk skum.,

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O3, humle O, ettersmak [}, balanse [,

12w
evt gvrige smakskaraklerisiika U

Kommentarer: 5 oV h l v V\
S\ pper il behageliq Sl o malt
smo k., W& Noe 2kidmmet by

metel\lsmak, Lith ufrish p oksydet sk
Fysisk falelse i munnen (i forhold il gltypen)

_; ®
Kropp/fylde O, CO2—nivi Q, evt gvrige karakeeristika O

Kommentarer: me‘\ O_:\‘ QOA\ 'QY\J‘Q‘ ©On Coz
g ~ N J

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

(i forhold til gltypen) ¢ 'E\-Q\A lﬂ e hc& av

Kommentarer: y:
kaw V(v e

metall Qvua,\r\'
noe ol s/v/:lo;t _

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for life
passe nivd
for mye

&L (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonell (yperiktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse liltak for forbedringer kan gjgires.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Aceialdehyd - aroma av grgnne cpler (gjzrbiprodukt)

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

Astringent/skallbeskhet - fplclse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i ¢t drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Komumer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt cl. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer ellex
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/inargarin cller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrult gjering eller av
bakterier.

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten cller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjeling cller i ekstreme fatl
bakleriell infeksjor.

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

O TFruktiglestere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjersmal/aroma - enten gjer 1 lgsning (som jkke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.
Tkke heskt/bittert.

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
samumensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

0O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaeringen har kommes igang for sent
og bakterier 1 vgrieren har latt over.

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

O 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 pa hgye gjenngstemperaturer.
Som aceton ¢l. fynner.

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gamme}, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barncbleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og £yl
flaskene godt. Unngd varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid elier magnesiumsulfat (Epscmsalt) mim.

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

O Svovel - ritne egg, tente Tyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstainmer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 3penbart i flaske-ettergjeeret 4l

O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
O passe nivd
+ for mye

i;ommerkvali['il{asjon (kryss en rutc)

Dommerprotokoll
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dopuner (navn}

orbrygg O SHBF 4 BICP U Annen O Ikke eksaminert
0EN,
Studium av flasken
O Rikiig stgrrelse, kapsel, fyliingsgrad, fjemet etiketter, ete.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 8 (12)

Malt O, humie O, estere A, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: S‘l-er \/\ kum[ewmgf_Ma\qu

Ged, typerilihe avoma
q []

Utseende (i forhold til gliypen)

G T
Farge O, klarhex 0, skumfasthet O

Kommentarer: Ta‘]ﬂo- k m\l — \/\ o \0"10_41%{

Cod Shumashet.
l E > {20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 1, ettersmak O, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentares: bod' vaundg "\wm\-e SMG\-L‘ Son
i Y e
&iokSyéev"{ Sk, Som e hher™
hes,

Rysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, COz—nivd U, evi gvrige karakteristika U

Kommentarer: LH+ ' C_H- a ()A CO n
L) d 4

_i &)

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

4@(10)
£} 34::\\‘ ol "\'l-e,hlcanoehei

mngn_tklﬁjﬂmﬂ%;imki
It :

e m latt nn

32L (50)

Totalpoeng (50=max)

Poenggnide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acctaldehyd - atoma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etano] og andre h@yere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forfrsakes av for idlig avbrutt gjzring eller av
bakiericr.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av f@lgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakicrier. Kan komime av maliet. Resler av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
hdyere gjEringslcmperaturer og visse gj®rstammer.

O Gjarsmak/aroma - enten gjzr i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gj&Er
for lenge ulen omtapping,

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

O Kjeletike (chill haze) - pratein-tannin-
sammensetninger sorm oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Reduscring av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

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

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

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

O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd h@ye gj@ringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot meiall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olksidert - nggen, innestengt, gammel], Utvikles i
kontakl med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid elfer magnesiumsuifat (Epsemsalty mm.

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

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj®rstammer. Kominer an pd gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl.

0O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Ayne

¥ ¥

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
}(rrs’l‘;:bry g 21 SHBF 0 BICP

Dommer (navn)

O Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ctc.

Kommentarer:

1w
Wk

Bouquet / Aroma (i forhold (il gltypen)

Malt O, huml¢T estere O, fenoler L3, alkohol U,
evt gvrige karakteristika 1
Kommentarer: G 0& Yo b4 v

'nuﬂ».'lh’

3

Utseende (i forhold i gleypen) (3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Rav- heabloay, 04 dihet, ot}

Kommentarer:

3\Aum,

Smak (i forhold il gliypen) / L/ (20}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse U,
evt gvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: ‘E
) J

v’eQ'hO\”L(-

i 2

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld{E)CO, —niviDD) evi gvrige karakteristika U

Kommentarer: O l'\

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

j_ {10)
Kommentarer:

£x velhhled ol Feudlch - Liest
Sive e helllevr noe  _ned .

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

Merk av i boksene i hgyre koloune slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

25 w

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig, Lite elier ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse titlak 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 Acelaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

O Alkohel - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgc/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes 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 r@rlighet i
kokingen, treg verterkjgling efler i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pare,
eple, jordber elier andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjringsiemperaturer og visse gjersiammer.

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

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

Kjgletike (chill haze) - profein-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. Unngd Klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sikormn. 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 €l. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gamimel. Utvikles i
kontaki med oksygen etter hivert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grgmnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantexing, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vamme!

0 Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatics
pA siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiwmnsulfat {Epscmsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp synak. Grummsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Lif melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tenle fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pi gj@nngstemperatur.
Minsker med alder, Mes¢ penbart 1 flaske-ettergjazret gl,

O Spt - grunnsmak - oppleves p# spissen av tungen.

Dommerprotokoll

M o5

Bryggets kode i l q

Konkurranse
Konkurranseklasse l ? /‘l’
Underkategori @ A B

L
Dommer {navn) %Tﬂ %-M

VA

Ovht

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg 4 SHBF a BiCP 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Rikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer: Q_ g

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) 6 _
Malt O}, humle O, estere O, fenoler O, alkohol U,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: RW&'I h/‘(/[“.&r. ZFWTWMW!I;
Gragefeort, tragite Lovpt

i_ 3)

Utseende (i forhold til gliypen}
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: j13_0./(./‘! G/Lr\ﬂ_,. (’J(T-

Smak (i forhold til gitypen) _— ? 20}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse C1,
evt gvrige smakskarakteristika 1

Kommenlarer: EMWm"‘/L ‘: ' m_:/'(/ Mﬂ'_sﬁé_@{,_
bt Cbevs. Iyt kewn b/ rvdieett

S - , A
1 8aY )% }\Un"['l

K

Rysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,-nivd O, cvt gvrige karakteristika O

Koemmentarer: O& z ok C/O‘ L |
-

- L} - (1)

L homte
il rwis§
PaaComa  Suak CFub

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gliypen}
Kommenlarer: fS C‘/l/'“ ‘1'/

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

_ 1‘1 50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt 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.
Dnkkbart {20-27)  Ikke typeriktig, Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

d

]

Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler {gjzrbiprodukt)
Alkohol - altmenn effekt av ctanol 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 ¢l hardt vann.

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1pyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av mallet. Rester av
rengj@ringsiniddel kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzzringstemperaturer og visse gjErstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike (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
Kklor og mikroorganismer. Unng Klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i1 vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjzringstemperatucer.
Som aceton el. Lynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamme). Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eides.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinakiig, som blgt bglgepapp, ratne 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 oppiattes
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natiumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid elier magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak.
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

U M ')_,(9 ”; Bryggets kode LO_;L

Konkurranse
Konkurranseklasse 1 p*
Underkategori G 9

Dommer (navn) @\/ W WW\/

?merkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg {1 SHBF

a BICP U Annen 0O Jkke eksaminert

Max poeng

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

Kommenlarer: d k

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) Q— (12)

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

v’
Kommentarer: l’ L&’ [

Nov  herpibS , et Ty nelec

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

Ret, ols

Kommentarer:

] O wo

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: &’WYWL {_. ‘P‘n’S bl hm
Ut YYnn, net rerei S, 1LEE
emmtn SMEtsbut,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 {5)
Kropp/fylde O, COz—nivi Q, eyt gvrige karakteristika O

Kommentarer: l irélF rh?‘f (/("cl

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 am

(i forhold til gltypen) "flm lw( l h{;,c: Frrs(

Kommentarer:

homle / GGeus,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

lg (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

]

]

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj2ibiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i el drueskall. Ofte assosiasjor 1l
surhet. Tanniner. Komuner oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking elfer for liten r@rlighet i
kokingen, treg verierkjgling 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 ofie av villgjer el.
baktericer. Kan komme av malict. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pxre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjzer i I@sning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omlapping,

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

Kjoletke (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommier ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og baktersier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, garmmel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt belgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse M m ‘lé) H-;

Konkurranseklasse Lp

Bryggets kode q

Underkategori 6 B
Dommer (navn) L/:)EJM'/ W %m‘é 65@ (A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF

{1 BICP & Annen 0 Ikke eksaminert

Max poen

Studium av flasken
Riktip stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikelter, etc.

Kommentarer: o K

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

i (12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: M mM{'I FU'"U_, &—6' ’ / M‘(_,
e nuig &,

Utseende (i forhold 1! gltypen) 5 3)
Farge 0, klachet O, skumfasthet O

e, 0 Klwvehus o $buin

Kommenlarer:

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

J_ (20)
evt gvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: k“\"ﬂ rmd | l Fi ‘l/f]/b ﬁfco

horPleS . hpyo adbonslncoy Rrvtec,

M UdlS ing(— Pows , d/ﬁ’bﬂ'néwrfv-
Mﬁﬂm. Sav bt Clres

_h ®

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

o0& (o,
.

Kommentarer: U’&',

D-rikkbarhc_at og generell vurdering, forslag l_xl forbedringer I// (10)

Kommenarer S adpre” PO huplt,

_mﬂmiﬂgf no_ Pimotee o
Koyl otboholn trubbee  mif-

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

Merk ay i boksene i hayre kolonne slik.

0]
o+

for lite
passe nivd
for mye

l{ (&)

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.
Drkkbart (20-27)  Ikke typesiktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

d

Acetaldelyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
AlJkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, sotn 3 bile 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 pi mingerolen.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrott gjzring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik, Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterer. Kan komme av maltel. Rester av
rengjaringsmidded kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeringslemperaturer og visse gj®rslammer. -
Gjersmal/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gj@ring minsker effekten.
Klorofenolisk - konuner 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 scnt
og bakterier 1 v@rteren har 1alt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende 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 hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - rilne egg, tenle fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstarnmer. Kommer an pé gieringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
MM Lot
S— LPA
Underkategori 6 B
Dommer (navn) _C(ZEIV P"(/%'( ,,} WCp el

?nmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF

Bryggets kode E; b 62

Konkurranse

a BICp 0 Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Studium ay flasken
FRiktig stprrelsc, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, clc.

Kommentarer: 0((

3

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) {12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarcr: 5(.)0'/[( [Ukr;', 'lm 1’\.())‘71//‘(4
C5cuS, Ne bornmeti, how bal/680nrSue

Utseende {1 forhold til gltypen) 3 3
Farge O, Klarhet O, skuifasthet O

Kommentarer: (’)L“I RW. Bi‘t;\/ 5[?“1\.

l 1 20)

Smak (i forhold il gleypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (J

Kommentarer: MMM.-

endul re d _ rine |
svnt, $avrtdt Cleus.

_Fendt Mo mefpiy b

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde 0, CO;-—niva O, evt gvrige karakteristika O

__S; ()

Kommentarer: _ S (& I (0] s &
g
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g 10
(i forhold til gltypen) .
Kommentarer: Vra’&""' 1. W é—wﬁm‘(/’ 2

ks L5 PPRY I
Not, hat PilyS o, €U 15N, Mangtia—
Fei s homlen

MERK! Alle brygg skal gis kommeniarer
pd elle kriterier. Kommentarene skal
veere konstrukiive (f-eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

_& (50)

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonell typeriktig, Lite elier ingen forbedringer kreves.
Megel bra {(35-43)  Typenktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra {28-34)  Godtakbari typerktighet, men krever forbedringer.
Driklchart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

|

skallrester. Smaken kjermes pi tungeroten.
Diacelyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrult gjerng eller av

bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Forfrsakes ofie av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsimiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omiapping.

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

Kjgleidke {chill haze) - protein-tannin-
saminensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tantniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kfor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjacringen har kommet igang for sent
og baklerier 1 vgrteren har tatt over,

Kornsmak - smak av rent sikom. 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 gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengl, gammel, Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, rilne grennsaker,
sherryliknende, barmebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pamping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken sall minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {(bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pl siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiagjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest 8penbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av ungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M 2‘ o g Bryggets kode 3 gr % ?-
Konkurranseklasse [ pA
Underkategori ( 5

h o

O Anncn

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

"X Norbrygg 0 SHBF 0 Tkke eksaminert

QBiycr

Max poeng

Studium av flasken
b’Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, elc.

Kommentarer: O((

Bouguet / Aroma {i forhold il gltypen}
Malt A, bumle O, estere (1, fenoler O, alkohol O,

__i (12}
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: l‘(/% Mml-‘./ Mt&ﬁélﬁﬂ,,
Crbros, berwm il SUnk Jeokt

B e

Utseende (i forhold til gitypen)
Farge L2, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: B“”ﬂ- i’j Lq:v / % 5(1—&m,

! O «o

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

Kommentarer: M { l ‘F‘;‘ ‘56—/‘- ) 570'-1 “e’,

8055 Smak’, neq . NSTSPAdm.
‘55\}-&6’ (ibeus

Fysisk félelse i munnen (i forhold il gltypen) q 5}
Kropp/fylde O, CO;-niva O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: S(f l\% 1 o &o'l

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g (1M

(i forhold il gltypen) ,’l,] )( Iw-(’ I,;W * mi h{)mlf/

Kommenlarer:

M{LMM%’ ! e,

I Ulenlan Suct ot SPISS oo Sl

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

Totalpoeng (50=max)

J.Li 30

forbedringer).

Merk av i boksene [ hgyre kolonne slik: Poengguide

_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonclt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. g Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tillak for forbedringer kan gjgres.

0 passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk {<20) Problemalisk, defekt. Omfattende forbedringstillak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a

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

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

Bittert/heskt - kommer fra humle, brungjzr cller
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gja:nng eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking cler for liten rgrlighet i
kokingen, ireg verterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minncr om banan, bringebir, pxre,
eple, jordbacr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeningstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

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

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid {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 melkesyze cl eddiksyre.

Svovel - rilne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj®ret l.
Seit - grunnsmak - oppleves pd spissen av ungen.

Dommerprotokoll

komarense /11 2015 oy £160

Konkurranseklasse ’

LA
Underkategori \B

Dommer (navn) ¢ C7 (=% 1] W /tMY/Srﬂ

P{Imnerkvaliﬁkasjnn (kryss en rale)

Norbrygg O SHBE a BICP U Annen [ Ikke eksaminert
Max poenp
Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etiketer, etc.
Kommentarer: @) t(
Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen) 13— (12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, abkohol 1,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: ’S‘Wrov YT'\(/'/!,; ’W Cl‘-écusll

19 lews 07
st
Utseende (i forhold til gltypen) i 3

Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommenlarer: 4&/'/' W ﬁk H1 Y] W

Smak (i forhold til gltypen) _._q' (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika

Kommentarer: MM%
Litbochewt, Sar,dtr € 'tous,

QMEJ/)@ 502‘55 Ubolon Suscl Myy_

Ve il W

Yo

Fysisk f@lelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde O, CO, -niva O, evt gvrige karakterisiika O

Kommentarer: o(( CO’)

L

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag Lil forbedringer 3 am

(i forhold til gliypen
Kommemai'cf weer) MWM l"‘( ]"U'm l‘(/ / ULQMS‘(F :
myv_ neh rmal dea (U homten

Surn. & oy (yﬁ‘m&(ﬁ ﬁna KL pll;&fff

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max) _li (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

g

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 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varme ¢l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skalltrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin efler smprkarameil.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, reg 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, p&re,
eple, jordber efler andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaiurer og visse gjaerstammer.
Gj®rsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjzr
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, biomsteraktig, krydret, urter.

licke beskt/bittert.

Kjuletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet jgang for sent
og baklerier i vgrteren har tatt over.

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kominer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hgye gjringsiemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

O Meiallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

a

ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyreL.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye Jagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bgigepapp, ritme grgnnsaker,
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 overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pdl siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, rente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjaret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse 'V M lﬁ [f; Bryggets kode 25 16
1P
()

Konkurranseklasse

Underkategori

Ay Svr

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rule)

ErNobrypg 0O SHBE 2 Ikke eksaminert

a BICP O Annen

Max poeng

Studium av flasken
M Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet ctiketter, elc.

Kommentarer: 0 {(

M a2

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

Kommentarer: b U"n- \
] [ &

Utseende (i forbold til gltypen) _,ﬁB 3
Farge O, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: M&Mm%__

Elev hwi

' 1_ (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak [, balanse O,
evi gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: Eh Y [k lz ’ ﬁé 6‘0?7 a;ﬂ Lé 4

Isonen /

Fysisk fglelse i munnen (i forhoeld ul gltypen) 3 5)
Kropp/Aylde O, COz—niva O, evt gvoge karakteristika U

Kemmentarer: 24 y O (on i M '67 (8l
L7

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til ferbedringer i (10)]

(i forhold (il gltypen) .
Kommentarer: ] h \M ﬂ\({ o .

n h hw b

Pt“i?((hi/&oc-}__ FN‘“&(’ Lealy

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
o+

for lite
passe nivd
for mye

5@ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skatlrester. Smaken kjennes pa longeroten.
Diacelyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for 1idlig avbrutt gjzering eller av
bakterier.

DMS - s@t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kot koking eller for liten r@rlighet 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,
gashind, r@yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gj@ringstemperaturer og visse gj@istammer.
Gjrrsmal/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge utcn omeapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Jkke beskt/bitiert.

Kjsletdke (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger 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. Unnga klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent siikorn. Viss karakier er OK i
visse gllyper.

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, garmmel. Utvikles i
Jkontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaiurer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga 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 pd siden av tungen. Piminner om eddik el
silron. Assosiasjoner 1il melkesyre el eddiksyre,

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p& gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergizeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

Dommerprotokoll

o—
Konkurranse U m 10 lh Bryggets kode 6@; 3
Konkurransellasse l %

68

Dommerkvalifikasjon (kryss en mute)
Norbrygg U SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

O BICP O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: H@'/ ‘Qf { ( h'lrﬁé ermd .

j_ a2

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mait O, humle O, estere U, fenoler O, alkohol @,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: A’i‘p;‘hLSG LAV "/Lq/f\/ A'Wi‘tifL'l rh'%
Cibws

N\oe. Gognm Satvy”

Utseende (i forhold til pltypen)
Farge U, klarhet 1, skumfasthet O

Kommentarer: IZLL@ 4 [S W— CXS_ (SL!‘ t/m
|t Lo [¥5

Smak (i forhold til gltypen) ? 20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evl pvrige smakskaraktenstika O

Kommentarer: F‘\'.ée f l)"ﬂffwm'b (’ll }«WC’

bewo b, nwe a bl Suesk  hove atbuhols,
it KBl bamak.

4‘j_ (3)

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO3 —nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: O/b! O‘b" C»Ol

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 3 am
(i forhold til gltypen) ) v

Kommentarer: __&Mmmc -

& indat hyye allotwive o fengl
Lk E E. ! ,. !

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
pdasse niva
for mye

Totalpoeng (50=max)

grennsetsur Po k)&*ﬁ‘

Poengguide

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)  Tkke typerikiig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gj®rbipradukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
atkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelsc av sammenirckning av
munnen, sorm & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oflest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vaon,
for varmt el. hardt vann.

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av f@lgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, royk, nellik, Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, paere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringsiemperaturer og visse gjerstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g! som modnet med bunnsats av gier
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effeklen.
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 renl sdkom. Viss karakter er OK 1
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 pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk wistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i ’
kontaki med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barmebleier. 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 mingen, Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumKlorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt} mm.
Sur/syrlig - skarp, bitier aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riine egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjaret @l.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse , Um 10 & g
Konkurranseklasse ! p A

) A

Do, Pethes |
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

"™ Norbrypg 0 SHBF "D BICP

Bryggets kode ii 62- Q

Underkategori

v 1L

Dommer (navn)

0 Annen O Ikke eksaminert

M ax poeng

tudium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etikelter, efc.

oK

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen}
Malt 0, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

i a2z
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: FUfUﬂ";l; LLWP(‘E-&'I lW -
Wﬂ«&mm, anarevs, not. frott LT

Utseende (i forhold til pltypen)

5 3
Farge O, klarhet Q, skumfasthet O )
Ronr ;. o Rre Sbtam.

Kommentarer:

__, o (20)

Smak (i forhold til gliypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika (1

SGUET

Kommentarer: & ; AW 6
: ld. Morgtec
DY Fe'sohat, new ofsduct.
(ibegs.
__i(SJ

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO2—nivi O, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: _ YTV r&dﬂ/ﬁ, 0/ tUL

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

(i forhold il gltypen) ot )
Kommentarer: hﬂ‘(/ Gﬁﬁ ’ M, _lu,ﬂ'b

b it el [fPorelec pa Smus”
e botea nid . Marngtec  Frifledel

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

Merl av i boksene i hoyre kolonne slik:

§)
+

Jor lite
passe nivd
for mye

42L (50}

Tuotalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn eflekl 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 Jang mesking, skytling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beski - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av
bakterier.

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

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

Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar elier andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gimringstemperaturer og visse gj&rslammer,
Gjrersmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj®r
for lenge uten omtapping.

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

Kjdletike (chili haze) - protein-tannin-
sammenselninger soin oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proiciner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/kéllikmende - aromaen og smaken
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 OK i
visse gltyper.

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

O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

CE

alkoholer ofte beroende pi heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering 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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakrtig, som bigt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bammebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsakt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pA overdrevet
vannbchandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el cddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjzringslemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-eliergjzrer gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av fungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse U m 10 ,F‘r Bryggets kode ( '2 25 l %
Konkurranseklasse L p
Underkategori 6 B 2

Domumer (navm) ggd] ‘ Q%&@ éEJ‘nQZS%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rufe)

MNorbryzg 0 SHBF O Tkke eksaminert

4 BICP O Anncn

Max poeng

Studium av flasken
N Riktig stamelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketter, ete.

Kommentarer: O@ .

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

1w
Malt O, humle O, estere O, fenoler U, alkohol U,
evt gvrige karakteristika O

. L
Kommeniarer: F‘FH‘U nq l--! Wa)\ k\S |

Mandatin, | 6t Argmsets/ kol .

kG s bt

Utseende (i forhold til gltypen) 4.‘.3__ 3
Farge O, klarhet U, skumfasthet Q

Kommentarer: RWV- UL( E) e 560 m

12 eo

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, homle O, ettersmak O, balanse U,
evi gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

lott Lobbucint, Losunal horplsh.

v

del reseSpdmy. Tmmun
LitErahate Yent b5 T

)

Fysisk Falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO; —niva U, evl gvripe karaktesistika O

Kommentarer: W‘ I 1'66«‘)“(7 ‘C, CO ;‘]_

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g am

(i forhold til gltypen)
Klorg;];gntat:er? e M: l“’( Fﬁ‘m m i}
5 oy 05 dect,

L 1366 blas

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

Merk av i boksene [ hgyre kolonne shik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for nye

3 !5 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende {44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedsinger kreves,
Megel 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 tillak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0
a

]

O

Acetaldehyd - aromnz av grgnne epler (gjaerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekl av clanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i ei drueskall. Ofte assosiasjon til
surhetl. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for Jang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt cl. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar clter
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av cn cl. flere av flgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el
bakterier. Kan komme av mallet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjErstammer.
Gjzrsmal/aroma - enten gj®r i ldsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urier.
Jkke beskt/bittert.

Kj#letike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperalurer.
Pavirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikrcorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grannsaker/kéllikaende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgriercn har Lait 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 hgve gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk vistyret.
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 gr@nnsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngé oksygeneksponering
ved all pamping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og eppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbchandling med natdumklorid (bordsalt},
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik ct
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritoe cgg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eitergjaret @l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av wungen.

Dommerprotokoll
bmlol K

Konkurranseklasse

Konkurranse

Brypgets kode é ??g/
| PA

Underkategori

¢ R
Dommier (navn) /7041 FY%Y/G- A C\A\l/‘szf/?\/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

PRNorbrygg O SHEF QBICP

O Annen

O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av fasken

SRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

ols,

Kommentarer:

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

Kommentarcr: M"‘Jdﬁ/f"ﬂ; }CPPtlSCT\l

i 12

ot S¢dme /P

Frosbly, (¢66 Sepnadet

Locunal

,

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge U, Klarhet U, skomfasthet U

oV Ay

Kommentarer:

7w

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

Kommentarer: W cé Mm

Y oo
het't boeal,

M_ﬁszkﬂga_m'u emmin  Kjemish

Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gliypen)
Kropp/fylde U, CO, -niva U, evi ¢vnge karakteristika U

Kommentarer: C)& ] m ‘M #&S

Y
Saund U

(5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold tit gltypen)
Kommentarer:

M a0

D%WF‘L« bn/ L;W

l)irm'& S okl Som

Q)'v/&b'\i-(‘ bb [

hJA Bta/ kumﬁ(&gﬂl Qag-p[‘n.

wlless,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

Totalpoeng {50=max)

36 o

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Poengguide

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

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

Problematisk {<20)

Problematisk, defekt. Omfaltende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjxrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effckt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smiak.

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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjaer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring cller av
bakterier.

DMS - s¢it, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet 1
kokingen, treg virterkjgling eller i ekstieme fall
bakteriell 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 maltef. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere giringstemperaturer 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, uricr.
lkke beskt/bittert.

O Kjaletdke (chill haze) - protein-tannin-

]

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekeen.
Klorofenolisk - komuner av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngé klorert vani.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakierier i vgrtercn har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikormn. Viss karakter er OK i
visse gllyper.

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

Metaltisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
o0gsa beskrives som tinn, mynt €. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piaskyndes av hgye lagringstermperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,

sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponeringr '

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

$alt - grunnsmaken salt minner om bordsakt og oppfaftes
pé siden av tungen. Kan bero p& overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
sam oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner 1il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - 1ime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret pl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av ungen.

Dommerprotokoll

NM Q‘e “';— Brygeets kode L g Z; é

Konkurranse
Konkurranseklasse 1 pﬁ
Underkategori @ 6 l%

Joun Pt Aeabun

ommerkvalifikasjon (kryss en rte)

Dommer (navn)

Norbrygg 0O SHBF a BICP 0 Anncn U Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken .
iktig starrelse, kapsel, fyliingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer: 0((
—
Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) pl (12)

Malt O, humle 0, estere (, fencler U, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: C«'Léﬂ/s;’ /{/ﬁt_ &WM'MII,
Tnpndewtn, afPULsin bilt Sus humie
Creyny -

Utseende (i forhold til gltypen) ] __L_ 3
Farge OO, klarhet O, skumfasthet O % E ”

Kommentarer: L&MM&K&Q&L‘_WEP

Smak (i forhold (i1 gltypen) J_ (20)

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

Kommentarer: eI 8&,_Ivaemmngil, neng fore
e bvae, wa dud MBSl oy
Mandarin, hot. Ranglv wet A5
| gt S‘irl-::}

N s

Fysisk fplelse i munnen (i forhold tif pltypen)
Kropp/fylde O, CO»—niva 0, evi gvrige karakieristika &

Kommentarer: _ & Cﬂl R ol b’ Wf

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer ‘; (10)

(i forhold til gliypen)
Kommentarer: l 1‘66 5W " ,\A}m LA

_ Soanght, W, New  Rengles. imemgle
e bbby td o

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

3T @

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriklighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke typerkiig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

0  Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjaerbiprodukt)

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

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

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

0 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eliedning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofie av villgjer el.
bakierier. Kan komime av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzar, pere,
eple, jordbar cller andre fruklige smaker, Forsterkes med
hg@yere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

O Kjeletike (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjzring minsker cffekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd 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 sikom. Viss karakter er OK 1
visse pllyper.

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

Q0 Metallisk - foriirsakes av eksponenng mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utsiyres.

0 Okstidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakfig, som blgt bplgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all purnping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unngd vanne!

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

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

0O Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommmner an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaret gl.

[ Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av ngen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkorranse Brypgets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg 0O SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, [yllingsgrad, fjernet etiketter, ctc.

Kommentarer:

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

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

cvt givrige karakeeristika 0

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 3

Farge U, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) Q0

Malt O, humile [, ettersmak O, balanse O,

evl gvrige smakskarakterstika (3

Kommeniarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)

Kropp/fylde O, CO,-nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

‘Totalpoeng (50=max) (50)

Poengguide

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 (20-27y  Ikke typeriktiz. Mange tillak kreves,

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




