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Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grénne epler {gjerbiprodukt)

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

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

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

0 Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

0O DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgzlighet 1

. kokingen, treg vgrterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/festere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperalurer Og visse gjerstammer.

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

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

0 Kjpletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammenseminger som oppslir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cffekten.
Klorolenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

Lysskadet - dufi av skunk/katl p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjeringsiemperaturer.
Soimn aceton el. Lynner.

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

{1 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etier hvert som glel eldes.
Piskyndes av hgyc lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping in.m. og fyll
flaskene godt, Unngé varme!

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

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

O Svovel - ritne egp, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pi gjzringstemperalur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjerel gl.

1 Sgt - grumnsimak - oppleves pd spissen av tungen.
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Pommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q SHBF 0 Tkke eksaminert

LY BICP 0 Annen

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, elc.

Kommentarer:

L (12)

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

Kemmentarer: (C( re M ;4 tn k

3

Utseende (i forhold til gltypen) 3
Farge O, klarhet 0, skumfaschet O
o f
Kommentarer: { JRM( K}Zﬁﬁ g (_( eu -
Lob ,Zt/ L
Smal (i forhold (il gitypen) - G _ (2

Malt O, humle O, eitersmak 0, balanse U4,
evt gvrige smakskarakteristika O

commener. Lovptll  Svak dims
Tonole, Abolill

o b, (eglere

Tor cAbasped,

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

ammen| T 0
o LI 22

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

?ﬁﬁ vma‘ ne bttt

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

Merk: av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

__li (50)

Totalpoeng {50=max}

Poengguide

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt Lyperiktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typerikiig. Visse liltak for forbedringer kan gjgires.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Acelaldehyd - aroma av grenae cpler (gjaerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.,

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, somt 4 bite i el dreskall. Ofte assosiasjon (il
surhel. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. harde vann,

Bittert/heskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/fmargarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzrng eller av
bakierier,

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av flgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resler av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzer cller andre frukiige smaker. Forsterkes med
h@yere gjenngstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjzersmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj®r
for lenge uten omtapping,

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beski/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
Klor og mikroorganismex. Unngé klorert vann.

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

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

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

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

u

ogsh beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hivert som glet eldes.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, raine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salf - grunnsmaken sall minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsale),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mmn.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak
som oppleves ph siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjrstammer. Komimer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye
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Konkurranse Bryggets kode
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Dommer (navn)

C M

DPommerkvalifikasjon (kryss en rute)

M Norbrygg Q SHBF Q BICP

O Annen

O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere Q, fcnoler-Q-r-qukohol O,

S Co a2)

Komumentarer: FCV\D\‘f_ '

evt gvrige karakteristika U
" D h l K -
U L of
) o

Utseende (i forhold til gltypen)
TParge W, klarhet O, skumfaslhet EI/

Kommentarer: KJ

L 3

‘Cwm\‘:tg S\ L

Smak (i forhold il gltypen} «
Malt O, humle O, ettersmak T balanse—E—
evt gvrige smakskarakteristika (O

5' )

Kommentarer: ’D“S b\qc-'é'\\ ;FM\L/L

Aere. .

Fysisk fplelse 1 munnen (i forhold il gltypen)
Kropp/fylde M CO,—niva Wevt grige karakteristika O

Kommentarer:

_l_®

LWL

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

i o

Totalpeeng {50=max)

_ZO‘_ (50)

Poengguide

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

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

Problematisk {<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grynne epler (gjerbiprodukt)

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

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

[ Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smar/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for lidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzeringstemperaturer og visse gj@rstanuner.

O Gjersmak/aroma - enten gjier i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsieraklig, krydret, urier.
Tkke beskt/bittert.

O Kijeletdke (chill haze) - proicin-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperatorer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effeklen.

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

Kokte prennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av af gjzringen har kommet igang for sent
og bakierier i vgrteren har tatt over.

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

O 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 bexoende pa hgye gjzringsiemperaturer.
Som aceton el. fynner.

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

O Oksidert - nggen, innestengl, gammel. Utvikles i
Yontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bplgepapp, riime grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekaniering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

B Svovel - ritne cgg, tente fyTstikkcr Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjaret gl

O Sgt - grannsmak - oppleves pd spissen av lungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mve
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Konkurranse
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Dommerkvalifikasjon {(kryss en rule}

KNorbwgg U SHBF O Annen

[ Ikke eksaminert

Max poeng

Stpdium av flasken
Riktig siprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

_-;:p_ (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt X, humle 3, estere L, fenoler 0, alkohel O,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: a

QO OANA. .

S

Utseende (i forhold til ltypen)
Farge LY klarhet B/ sknmfasthet

Kommentarer:

_i 20

Smak (i forhold tii gltypen)

Malt O, humief; ettersmak U, balanse'é
evt gvrige smakskarakte
Kommentarer: mlﬁ\ \I\M\-M\A&ﬁ}'(- &N‘D»UL(/L

O\./ a

Fysisk falelse i munnen {i forhold til gltypen)
Kropp/fylde o, CO, -niva B, evi pvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

2 S (50}

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-94)  Godrakbar i Lyperiktlighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriklig. Mange tiltak kreves.

Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfatlende forbednngstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gj=rbiprodukt)
Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

O Bittert/beskt - kommer fra humnle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin elicr smgrkaramell.
Forfrsakes av for lidlig avbrutt gjring eller av
bakterier.

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

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

{0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzrngstemperaturer og visse gjErstammer.

@ Gjmrsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som kke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge olen omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
lkke beskUbittert.

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperatarer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng3 klorert vann.

O EKokie pronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommel igang for sent
og bakterier i vgrieren har ratt over.

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

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

O Legsemiddel - smak og aroma soimn kommer fra visse
alkoholer ofte berocnde pa hgye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot melall. 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 lagringsternperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rite grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pA siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med nairiumklorid (bordsalt),
kalsiumkiorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mum.

O Surfsyrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret @l.

O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tunger.

Dommerprotokoll

IJ ’“L ‘RGS“Q\ Bryggets kode 63G 5

Konkurranse
Konkurranseklasse kd TL Kc"cl‘gL(
\-\
C
Underkategori ZC MG T~

Dommer (navn)

A‘«(MG-’\ OSWCﬂduuj

Dommerkvalifikagjon (kryss en rutc)

w%rbrygg U SHBF 0 Ikke cksaminert

a BiCe U Annen

Max poeng

Studium av flasken
KLRiktig starelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, elc.

0l

Kommentarer:

46_ (12}

Bouquet / Aroma (i forhold til gllypen)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler 4, alkehol U,
evt gvrige karakteristika U

o (o4 leovruell, gl howly, SEE

Utseende (i forhold til gliypen) q’ 3
Farge O, klarhet [, skumfasthet O

e, Gl kesbloes fira gl

Kommentarer:

Smak (i forhold (il gltypen) l (20}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

commentrer. _ L7050~
@wéé ~Su4/h
M,Sdﬂtc WL@
lav bltctih’

Fysisk [glelse i munnen (i forhold ul gltypen) 5 )
Kropp/fylde O, CO; —niva O, evt gvrige karakteristika O

Q(d.l[,, (O)Ok

Kommentarer:

# a0

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag (il forbedringer
(i forhold il #ltypen)
Komimentarer:

?ﬂf ,/)q‘i /Ma(d

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

Merk av i boksene i hovre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
1 for mye

ZZ (=0

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)  Godrakbar i typeriktighet, men krever forbednnger.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktip. Mange tileak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
]

a

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forfirsakes ofte av villgjeer el.
baktericr. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banar, bringeber, pre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heiyere gjEringstemperaturer 0g vissc gjErstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kj#letike {(chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave lemperatuzer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.
Klorofenofisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommel igang for sent
og bakterier 1 verteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katl p.g.a. eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Igsemiddel - smak og aroma som Jommer [ra visse
alkcholer ofte beroende pi hgye gjeringstemperaturer.
Som accton el. tynner.

0 Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan

]

o0gsé 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 lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. ‘Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppieves pa siden av mngen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, lente fyrstikker, Biproduke fra visse
gjzerstammer. Kommer an pd gjeringstemperalur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl
Sat - grannsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Bryggets kode M

2 : H‘_@v\!_ \0«4(0\-

Konkurranse

Konkurranseklasse

"y
Underkategori N ZC H o Sl W
Dommer {(navn) oA \ A jl&\ J/\\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

KNorbrygg O SHBF QBICP O Annen O Tkke cksawminert

Max poeng

Stpdium av flasken
Riktig stgrrelse, kapse), fyllingsgrad, femet etiketier, etc.

Kommentarer:

ﬁ_ a2)
t

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt O, humle O, estere™ Tenoler O, alkohol U1,
evt gvrige karakteristika

Komimentarer: KD’\P Jk
‘:C\Ab\ﬁ_,\L .

<

3 o

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge @,}klarhet E:Leﬁumfasthel -4

Kommentarer:

i (20)

Smalk (i forhold Lil gltypen)
Malt U{ humle Q, ettersmak O, balanse U,
vk gvrige smakskarakteristika O

Kommenlarer: i m}(:t( .
-’

Fysisk fglelse i munnen (i forhold ] gleypen) Z (1)
Kropp/fylde O, CO,—nivd U, evl pvrige karakteristika U

Kommentarer: L\OU\_) CO_;'__ . T‘\/J nwy \m?\L-i
‘57 (10)

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

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

Merk av i bolsene i hpyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

JﬁL_ 50)

Totalpoeng {(50=max)

Paengguide

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

Bra (?8-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj®rbiprodukt)
Alkoho! - allmenn effcke av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra hwmnle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forirsakes av for lidlig avbrutt gjzring eller av
bakteder.

DMS - spt, matsliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verierkjgling eller i ekstreme fail
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjseringstempcraturer og visse gjerslammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsais av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kormumet igang for sent
og bakterier i vgirteren har talt over.

Kornsmak - smak av rent sikorm. Viss karakier er OK i
visse gltyper.

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

Q

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hye gi@ringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponcring 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 lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pamping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) min.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - time egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjmrstammer, Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i [laske-ettergjeret gl.
Sgt - grannsmak - oppleves pé spissen av tongen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N M ‘ﬂﬁ&b(\

Bryggets kode ILLQ l
Konkurranseklasse MM lam

Underkategori ZC. hﬁ |V T
Dommer (navn) /&\Ad.lj\ G‘- T &ﬂﬂ/‘\"‘dglﬂ'u)}

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
B Norbrygg 0O SHBF

U BICP O Annen O ke cksaminert

HET,

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernel cliketter, etc.

Komrnenctarer:

Lf __ a2

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fencler O, alkohol O,
evt gvrige karaktesistika O

Kommentarer: ¢ @\L/% : ,Sfd/l( /10%((
(&CJ»L(

_3

Utseende (i-forhold il pltypen)
FarpeNd/darhet 8 skumfasthet

Kommentarer:

_ 6 _(2m

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

evl gvrige smak-"  kieristika O N
Kommentarer: _ _, O&QCLAI/I Maj‘léfma/é:é“@
+ < Ll -~
it 4

Yovgmess
MM(P bdu%‘*ﬁguwdf

Fysisk falelse i munnen (1 forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz-niva [, evt gviige karakterisiika a

~—
Kommentarer: / 1““ Q! !lp
(W (0 b}
"-...

Drikkbarhel og generell vurdering, lorslag til forbedringer
{i forhold til gltypen)
Kommentarer:

For mye dcacd—e,{

X

_l‘l_ (10)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
4+

for lite
passe nivd
for mye

_ I‘f . (50)

Totalpoeng (5S0=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringeni/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tauniner. 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 pd tungeroten-
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smerkaramcll.
Forirsakes av for fdlig avbrutt gjering eller av
baktericr.

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

0O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofie av villgjer el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

QO Gjaxrsmakfaroma - enten gj=r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppsiir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smalken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker cffekten.

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

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 v@rteren har tatt over.

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

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

Q0 Lgsemiddel - smak og aroma som kormmer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperalurer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt ¢l blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glel eldes.
Piiskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
shemryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngd varme!

QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsal),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pA siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el cddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tenle fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstanmmer. Kommer an p gjeringslemperatar.
Minsker med alder. Mest 3penbart i flaske-ettergjazret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av fungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse H M Flaske

Konkurranseklasse M(Nk [QM
2¢ Mivzen

Mt G &de,suaaﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)
KL Norbrygg O SHBE

Bryggets kode (:?'GS

Underkategori

Domamer {navn)

O BICP 0 Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Stpdium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, efc.

Kommentarer: 6

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 01, humle O3, estere O, fenoler O, alkohol O,

i'_az)
A Zﬂkm«aﬂ bt honlo A,U.q

Kommenlarer:

_-5_ 3

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

Kommentarer: % bbd’(l HW l/ ‘ﬂl,ﬂ-o” S é v

Smak (i forhold til gltypen) [ 3 20
Malt O, bumle O, etiersmak O, balanse U,
evt gvrige smakskarakicristika O

commenter: _KWUs_bowine . ﬂu Ufa
\l/um(.e ,J?ﬁ[
G sl casnes

Fysisk falelse i munnen (i forhold il gleypen) z (5)
Kropp/fylde U, CO;_ —ai 2 , evt gvrige karakteristika O .
Kommentarer: n Ewnﬂ ‘ {W é '&(M

L 10

Drikkbarhet og generell vardering, forslag (il forbedringer
(i forhold il gltypen}
Kommentarer:

e
Mere  mallanme o5 Shik.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max} % ‘ (50)
Poengguide

Premragende (44-50)  Eksepsjoneht typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megei bra (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bma (28-34)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbarl (20-27)  Xkke ryperiktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduke)

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

0O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i ct diueskatl. Ofte assosiasjon 6l
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 cller
skallrester, Smaken kjennes pa tungerolen.

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

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

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

O Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gizringsiemperaturer og visse gjerstammer.

Q Gj=rsmakfaroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge ulen omtapping.

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskUbittert.

0O Kjeletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pavirker jkke smaken, Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging cller gjzring minsker effckten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikioorganismer. Unngi Klorert vann.

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

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

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

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

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

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

O Salt - gnmnsmaken salt minner om bordsalt op oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid {bordsalt},
kalsiumklorid eller magnesiumsulfal (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente Tyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjzringslemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret pl.

[1 Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
— for lite

O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

pr—

Bryggets kode l | (0 5

Konkurranse
Konkurranseklasse Z H OW‘\L \Qﬂ-&)ﬁ/\"
Underkategori Pt ZL H a‘ TC.'(‘.\/\ v

&

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
KNorbrygg U SHBF

M

U Annen

Dommer (navn}

g BICP Ol Tikke eksaminert

Max poeng

Stpdium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, cte.

Kommentarer:

_(e; az

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen}
Malt O, humle O3, estere 0, fenoler 01, alkohol M,
evl gvrige karakteristika U

Kommentarer:

_3_ 3

UtseeWi forhgld il pliypen)
Farge ,k]arhelb,/skumfasthet

Kommentarer:

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

437 20)
cvt gyvrige smakskarakteristika O
Kommeniarer: d X Q!Q\‘\dbﬁm&_ . E gQQJgF:DHL SVV\A,\L .

__'?L &Y

Fysisk Felelse j munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde M, CO;—nivi ®, evt gvrige karakteristika a

Kommeniarer: ’E‘r{’ >\€__

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

*‘“P(IO}
%VMA ?3 93&1\%\3410

; '2 O e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i iyperiktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (2027 Ikke typerikiig. Mange tiliak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
—
O Acctaldehyd - aroma av grgnne epler (gj=rbiprodukt) Konkurranse Bryggets kode (Z_ 2 q E

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

a]kot}olcr. Varmende smak. . Konkurranseklasse ; ‘ l lb\f> \Q_,Q - _r~—
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av — Y
2 1 s o ~
munnen, SDI‘I“I 4 bite i et drueskall. Ofle a.ssosms_]on til Underkategori o 2 ( H O ‘,.'-2: va\ .
surhet. Tanniner. Komumer oflest fra koking av J LI
mualtrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) H L

for varml ¢l. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller . .
skallrester. Smaken kjennes pi lungeml.fll'l. Donunerkvah[‘ikasgona(kryss on mute) a .

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell. P'/N orbrygg SHBF RICP 12 Annen U Jkke eksaminert
Forrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

ﬁzi':‘“.d’ r’f{yf ;"“‘k' F °‘a'saﬁ°f ;ﬂe o :\‘,”5’” el Bouquet / Aroma G forhold til gltypen) g
criet. L tomme av matiet. ester Malt O3, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O
O Fruktig/estere - minner om banae, bringebaer, pere, & -

eple, jordber eller andre frukrige smaker. Forsterkes med Kommentarer:
hpyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. ’ .
0 Gjmrsmal’/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omlapping.
O Humleoljer - aromarisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin- Utseendg (i forhold dl gltypen) 5 @)
sammensctninger som oppstir ved lave temperaturer. F Wlarh " t m/

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller arge B, Klarhet U, skomfasthe

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga Klorert vann.

O Kokite gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjeringen har komumet igang for senl —

og bakterier i virteren har tait over. S + forhold til @1t t)
Kornsmalk - smak av rent sdkorn, Viss karakter er OKi Mr:fl_k‘a(_l h(::HEB Mﬂ/:ttgrps '1:1;2]( 0. balanse O - @0

visse gleyper. . .

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av eV gvnge smakskaréktcnsnkd u

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: i
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pa hgye gjenngstemperaturer.
Som aceton el. tynner. s

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs4 beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hiye lagringstemperaturer. Simaken kan bli
vinaktig, som blgt bylgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk flelse i munnen ¢ forhold til gltypen) H (5)
sherryliknende, barmebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde O, COz—nivi O, evt pvrige karakteristika O

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll ;
faskene godt. Unnga varme! Kommentarer: Ve, kﬁ \‘fﬁ mm
¥ W)

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av wngen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

Max poeng

tughiom av flasken
skiig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etiketter, clc.

Kommenlarer:

Kommentarer:

kalstumklorid eller rr_lagnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ‘ (10
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold 1il gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner 1il melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, Lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pé gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-eltergjeret gl.

0 Spt- grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konsiruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) J_L (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengpuide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonclt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o e Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gj@rbiprodukt)

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

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

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

[ DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rlighet &
kokingen, treg varterkjpling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
baktcrier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjdringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbir eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer 0g visse gj®rstammer.

O Gjarsmak/arema - cnten gj®r i Igsning {(som ikke har
sedimentert) eller gl sorn modnet med bunnsats av gjer
for lenge utcn omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urler.
Ikke beskt/bitterl.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eler
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kormumner av en kjemisk kombinasjon av
klor ag mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kemmet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har lalt over.

Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK1
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte beroende pa hgye ginngstemperaturer.
Som accton el. tynner.

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

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

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

O Svovel - ritne cgg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjzret dl.

O Sgt - grunosmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M Bryggeis kode

Merk lagpn
20 MEvze

Audur Cres Osmdzvaaq

Dommerkvalifikasjon (kryss en mite)
& Norbrygg O SHBF

4S5

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

QBICP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, Germnel etiketter, etc,

Kommenlarer:

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

Kommentarer: (DL&CZJ'L' L
Jcb(*ﬁg,/ lew wall

_L (12)

3
Moc funl sk

JL 20)

Utseende (i forhold ti] gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasther O

Kommentarer: WOL

Smak (i forhold il gltypen)
Malt O, hamle O, ettersmak O, balanse L1,
evt gvrige smakskar{kteristika a

Kommentarer: D(CI

M ‘1 ] Slm-é_ WW
I V) ML,@‘W&

L )]

Fysisk talelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,—nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: h { ()
S

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forhedringer KN (1
(i forhold til gltypen) t ﬁz' ' f /
Kommentarer: e -
Desvasre Hd:a Lo nl:hc,

l/,wﬂ‘:w\ s cb(w (

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

B I, 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)  Godlakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27y  Ikke typeriklig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smygrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbruit gjzering eller av
bakterier.

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

X Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, r@yk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakrerier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

QO Gjmrsmakfaroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢ som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping-

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

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved Jave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kemmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

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

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

[ Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av lungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsivmklorid elier magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

1 Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj®rstammer. Kommer an pd gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl

O Set - ginnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hdyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

k.l H Bryggets kode m
Vi H.CDV‘\— \Q-;D)‘C/*
2B\ yene s,

" W
_AAN A 1} ]

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategeri

Dommer (navn)

%mmerkvaliﬁkasjnn (kryss en rnte)

Norbrygg O SHBF Q BJCP O Annen (O Ykke eksaminert

Max poeng

Studiwm av flasken
u Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, eic.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til glrype
Malt , humle O, estere U, fenoler
evt gvrige karakteristika U

‘Ep (12)

, alkohol O,

Kommentarer:

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

L-}
Kommentarer: _Eakf \'& ’

Smak (i forhold til pitypen)
Malc O, humte O, ettersmak U, balanse U,
igtika O

evt gvrige smakskarakte:

Kommentarer:

Fysisk falelse j munnen (i forhold til gltypen})
Kropp/fylde ¥, CO, —nivi &, cvt gvrige karakteristika U

Kommentarer: (E)'e b\(&

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold 1i] gltypen)

i an

Kom_mentarcr: '

Bedae ooy — \evallasere —uan
N O~J

A0warn .

Tolalpoeng (50=max)

J};_ (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 typeriktighct, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Q
Qa

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzibiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av clanol og andre hgyere
alkoholer. Varmendc smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humnle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell,
Bordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/esiere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjxrsmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) cller ¢l som modnet med bunnsats av gj&r
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjezeringen har kommet igang for sent
og baktexier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - dufi av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi Jiknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofle beroende pd h@gye gjmringstemperalurer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, barncbleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyl]
flaskene godt. Unngd vamme!

Salt - gronnsmaken salt minner om bordsall og oppfaties
pé siden av tangen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) min.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@erstammer. Kommer an pd gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret #l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M j m Bryggets kode Oq«q 5
Mt IG\W

Konkurranseklasse

Underkategori ZB U(EMW
Dommer (navi) A!/\W &'Z”‘ ASWMWL‘C‘”}

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)
U Norbrygg 0 SHBF

Q BICP 0 Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

%l}}dmm av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, Tyltingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: map“\“’u?’btﬁl'fwlﬁ ;a. kh“‘\t— QP_M

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

;5f 12)
evt gvrige karaktenstlka a
Kommentarer: W ,W// Wﬁ y) &é//w

D o
(A kbl fi-stum

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

Kommentarer: ké_éw {

Smak (i forhold ti} gliypen) __7‘3 (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evl pvrige smakskarakteristika O

Kommenarer, _ Karounglf amel] , low M
Fevkhry, Mﬂﬂuou
Ak nceul
basHd.

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 5
Kropp/fylde Q, CO,—nivi 0, evt gvrige karakteristika U

Kommeptater:, M LWﬂﬂ & )‘ Oé
Krspes,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ‘{. : 10
(i forhold til gltypen)

Dms.

Kementarer:
?éfj g)a Yewn &ld{a(

Kok W/M&Méwé

MERK! Alle brygg skal gis konuneniarer
pd 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

Totalpoeng (50=max) _QL 50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gj®rbiprodukt)

O Alkohel - allmenn cifekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofle assosiasjon til

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brongjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pA tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgir/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

O DMS - sgl, 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 Yenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, réyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakierier. Kan komme av maltet. Resier av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,

eple, jordber cller andre froktige smaker. Forsterkes med

h@yere gjeringslemperaturer og visse gjzrslammer.

1 Gjzrsmakfaroma - enien gjzr i Igsning (som ikke har

sedimentert) elier gl som modnet med bunnsals av gjer

for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperalurer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammed. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som wlet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barncbleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varmel

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesinmsukfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - titne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.

O Spt - grannsmak - opplaves pd spissen av lungen.

XNorbrygg

Dommerprotokoll

N A € | 11/

Konkurranse
Konkurranseklasse Z HC’DVL \o((—S'C/\-—'
Underkategori 2 ’% \X) \CUAC b

nen Y n

J Annen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U SHBE QA BICP O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
ﬂRikti g stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etikeller, cic.

Kommentares:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mall , humle O, estere O, fenoler O, atkohol U,
evi gvrige karakteristika O

_@ ap

DS

Kommeniarer:

43_ 3)

Utseende (i forhold tit gltypen} h/

Farge Widarhct %kumfasthet

Kommentarer:

Smak (i forhold til pléypen)
Malr$}, humle O, ettersmak U, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: %\}EAL \N\.QJL%\MO\t .

i, lo @0)

#_ ®)

Fysisk folelse i munnen (i lE'hold lil gleypen)
Kropp/fylde B¥, CO;—nivé U evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: \‘\‘eﬁ \é_ﬂfb\f\‘o )

_ q‘ _{am

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag (il forbedringer
(i forhold 1i] gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

Tolalpoeng (50=max})

20

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O
a

a

0

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av efanol og andre h@gyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnern, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon kil
surhel. 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, brungjar ellex
skallrester. Smaken kjennes pd wngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarameil.
Porirsakes av for lidlig avbrutt gjering cller av
bakierier.

DMS - s@t, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenelisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjersmak/aroma - cnten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Ikke besku/bittert.

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kemmer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent skorn, Viss karakter er OK 1
visse glityper.

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ntstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringsicmperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.in, og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsale),
kalsinmklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt} mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av lungen. Paminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el cddiksyre.

Svovel - riitne cgg, lente (yrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kormmer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjarel gl.
St - grunnsmak - 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 hpyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

M M/ :Ictﬁ Bb___ Bryggets kode ﬁ 20@
Konkurranseklasse Vl [DQK (M
W (epvele

folduA Goon O%MMMMT

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg L1 SHBF

Konkurranse

Underkategori

Dommer {navn})

O BJcp U Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommenlarer:

. Lo
Bouquet / Aromz (i forhold til gltypen) S 12)
Mall O, humle O, estere O, fenoler U, alkohol U,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Lobf makbguouns

Utseende (i forhold til gliypen)
Farge O, Klarhet O, skumfasthet [

Kommentarer: jzﬂ‘bf// J Aé W{

% o
sbgn

fin '62//0(!;‘

‘ F _(20)

(A pakigmak,

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

Kommentarer: Ml‘ &WM:
Lispig , lor bl k-

Mﬁ?
M" L - vormpanct,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fylde U, COz —nivi U, evt gyrige karaklc?ka a
r (O
Tl

L ®

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til ferbedringer ‘3 {am
(i forhold til pltypen)

Kommentarer:

e lewne g yuavys leu«mW
- Mauglor— malornme oc o5 " mallenite

8

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt iyperiktig. Lite cller irgen lorbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

{



Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - arcoma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkehol - alimnenn cffekt av efanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskalt, Ofte assosiasjon fil
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, brungj®r eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungerolen.
Diacetylsmgrsmak - smgr/margarin cller smarkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbiutt gizring eller av
bakterier.

0O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme ay
malten eller for kort koking cller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktip/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringstemperaturer og visse gj&rstammer.

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

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

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

Kokie grgnnsaker/killilmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

O Xornsmak - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK 1
visse gltyper.

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

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som linn, mynt el. blod. Sjeklk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Tftvikles i
kontakt med oksygen ctier hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, rime grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-eitergjzret gl.

81 Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode i G 6 ;
Konkurranseklasse ‘Z. k l{b! L l(l:%)ig:

Underkategori . ’E VJ Y eWneA—
Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en mate}
K Norbrygg O SHBF

Studium av fasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemel ctiketter, etc.

Qa BICP O Annen 0O Jkke cksaminert

Max poeng

Kommentarer:

_ﬁ_ (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gleypen)
Malt JA, humle U, estere A, fenoler [, alkohol OO,
evt gvrige karakleristika U

Kommentarer: - .

R

Utseende (i forho&}ﬂltypcn)
Farge & klarhet .skurnfaqthet

Kommentarer: E&M&E ﬁLb—ﬂ\.'\

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

__L'D_ (20}
evt gvrige smakskarakteristika EI
Kommentarer: WAQA “\'\ﬂs‘t p L e

4LL ®)

Fysisk fplelse i munnen (i ﬁf?hold til gltypen)
Kropp/fylde Ih/COz —nivi M, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

i a0

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

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

Merk ay i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
-+ for mvye

;’;& 50

Totalpoeng (50=1nax)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbediinger kicves.
Mcget bra (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godlakbar i typerikiighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke typerikiig. Mange tiltak krcves.

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

DS




Karakteristikk-definisjoner

“

Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjaer ellex
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes 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 1
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1gyk, nellik. Forfrsakes ofie av villgjer el.
bakeerier, Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Frokiigfestere - minner om banan, bringebr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer 1 lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjzr
for lenge uten omlapping.

Humleoljer - aromalisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/biltert.

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

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og bakierier i varteren har tatt over,

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

Lysskadet - duft av skonk/kart p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kemmer fra visse
alkcholer ofle beroende pd hgye gjeringstemperatuarer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mol metall. Kan
ogsa beskdves som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyiet,
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, bamnebleter. Unngé oksygeneksponening
ved all pumping, dekantering, tapping m.ni. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pA siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt},
kalsiumklorid eller magnesiumsulfal (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik et
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gi@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etlergj®ret gl.
Spit - gnimnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N M ?M&& Bryggets kode ?%Q

Konkurranseklasse

Nark lager

Underkategori

S zngn—

Dommer (navn) MM c\ﬂp\. O&M wmdﬂ\/a,aj

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruic)
O Norbrygg O SHBF 0 BICP 0O Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

Studivm av flasken

Eﬁiktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet ctiketter, etc.

Kommentarer:

sk

Bonquet / Aroma (i forhold til gltypen) é 5 (12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakterjstika 0O

Kommentarer:

m
lav malbooma

~
Utseende (i forhold (i1 glitypen) L 3
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: zdb bwﬁ‘/f}'( ! k [Q/"’

Funk flfi Sbesre

Smak (i forhold til gltypen) ‘ / 5 )
Malt O, humle 1, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Komumentarer: ﬁ(afm«@é(
Sk Fubiifal.

/@réc(@/ M

Albslylst- owrmencl

Fysisk fglelse i munmen (i forhold til gltypen) Fl 6]

Krapp/fylde Q, COy—niva O, evt gvrige karakteri?ika a

Kommentarer:

by b

2
A

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer q’ (10)

(i forhoid til gltypen)
Kommentarer:

Fa P Gueng)feupsechi

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

55 (50)

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

Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse ultak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbednnger.

Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenue epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - alimenn effeke av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra hurle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - s¢il, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten elter for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling elier i eksireme fall
bakieriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
pasbind, rayk, nellik. Forérsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjxringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjicer i lgsning (somn ikke har
sedimenteri) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omlapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon ay
klor og mikroorganisiner. Unngd klorert vann.

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

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

a

alkoholer ofte beroende pa hgye gj&nngstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og opplaties
pé siden av ungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesinmsulfar (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av lungen. Piminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstarnmer, Kommer an pa gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-etlergjeret gl
Sgt - prunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse k‘) r/_’ Bryggets kode b—‘ lg S

4
Kenkurranseklasse Q H(D\P]-L \ 0L~ 1_
Underkategori /‘—/\ Q A‘ H‘D\‘yw . ] %-C/‘

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
HE Norbrygs 0O SHBF Q BICP 0O Annen 0 Tkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
ﬂ Riktig stgirelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketier, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Arema (i forheld til gltypen) I O (12)
Malt13, humle O, estere O, fenoler O, alkohol'm'
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: bH S

Utseende (i forhold til pltypen} _— 3 R E)
Far, ge-é dathet B, skumfasthet b

Kommentarer: 9\)‘@ V‘-\‘ \M(D\l\»{

Smak (i forhold ul gliypen) I i (20)
Malt O, humlc-El' ettersmak O, balanse U,
cvl gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarex:

Sm\w\

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen} ’ _®
Kropp/fylde & co,-niva W, et pvrige karakieristika Q)

Kommentarer: ?)eb\(' .

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

Mer \_o\ay; P Wimte . Hindae
“Blade waa bt )

Totalpoeng (30=max) Si (50}

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyerc
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humie, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier,

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

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av malict. Rester av
rengjeringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbeer cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringsiemperaturer 0g visse gjerstammer.
Gjersmalk/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge ulen omeapping.

3 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ticke beskt/bittest.

QO Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lapniner i brypging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
komroer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tait over.

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

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

O Melallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

a

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, riilne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekaniering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid €ller magnesiumsulfat (Epsomsalt} mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skerp smak. Grannsmak
sonL oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitror. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente {yrstikker. BiprodukL fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjzningstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjzret @l.
Sgt - prunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll

“ M- ﬂ& Bryggets kode SL"Q 3
Konkurranseklasse m@ﬁ( LA{LE]{

Underkategori MO&UM Mutw
Dommer (navn) W’\ ﬁ@“ &M\R\a&

Dommerkvalifikiasjon (kryss en rute)

Konkurranse

= Norbrypg U SHBE 4 BICP O Annen O Ikke eksantinert
Max poeng
Stydium av flasken
Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, eic.
Kommentarer: 0 .
Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) _ 8 _(12)

Malt O, humnle O, estere O, fenoler O, alkohol OO,
evt gvrige karakleristika 0

Kommentarer: Mﬂ’ma bfa/hé ‘{VW {
§Mh)&a€< howle

i 3
A/zlﬂ/aac S o

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, larhet 01, skumfasthet O

Kommentarer: nM VA é‘/

_.l .3 _2Zm

Smak (i forhold til gllypen)
Malt O, humle O, estersmak O, balanse O,
evt gvrige siakskarakteristika

ommenca: Brendedpuar, bpsnall, pololedy , fuubd,
éﬂéé mall .
mafem b&vu#'f 44‘(53‘{0"@(

MbshlsbAelt varmads W%

Fysisk folelse t munnen (i forhold tit gltypen) 5)
Kropp/fylde O, CO;—niva O, evt gvrige karakteristika U

Kommenlarer: M bm (Og_

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

Fin o a.acﬂ qﬁ(
[t e bm%wﬂa wallen

_6' o)

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

J(uo(u( mer— M’é SIkaé
Totalpeeng (50=max) 3‘1 _ (50
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig, Lite efler ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar j typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.

Problematisk  {<20) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pé tungerolen.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smyrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring €ller av
bakterier.

DMS - sgit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort 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 fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, netlik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzer eller andre frukrige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringslemperaturer Of visse gj@rstamumer.
Gjwrsmakfaroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) elier gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kijeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging cller gjzring minsker cffekten.
Klorofenolisk - komuner av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/lilliknende - aromaen og smaken
komemer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har (ait over.

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

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

a

alkoholer ofte beroende pd h@ye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot melall. Kan
ogs3 beskrives son tinn, mynt el. blod. Sjckk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tngen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (bordsat),
kalsiumklorid eller magnesjumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron, Assasiasjoner til metkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Konumer an pa gizringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av ungen.

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 stik:

O
+

for lite
passe nivd
for mvye

Dommerprotokoll

—
Bryggets kode l : 2 l

2 HL'PA; \O"f)_e"\b

-~

A __A_D

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

W:_\nﬁl P

Dommer (navn)

Dommerlvalifikasjon (kryss en rte)

Norbrygg 0 SHBF O BJCP U Annen O Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

,QRikl;ig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ctc.

Komumentarer:

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

i a2
evt gvrige karakteristika O

S \:'tx\g_ \_AJ_[JA 4\1 OAND WO
WA

Kommentarer:

o\
O

_3‘ (3)

Utseende (i forhold til gliypen)
Farge ﬂ " Karhet B, skumfasthet J&_

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt {4, humle O, etiecrsmak 1, balanse &,

4U,9; (20}
evl gvrige smakskarakteristika O

Kommentazer: \'\:iL \/\-UM'\\-&A\'\E&'L . \'\—\:LL
g,\"‘ o\cé\ogco—g \

Fysisk filelse i munoen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COy —niva 1, evt gvrige karakleristika O

Kommentarer: L\'\ *‘f__ k‘/\.\ lj y e

_”L ®)

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

239 e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i ¢t drueskall. Ofte assosiasjon 1il
surhet. Tanniner. Kommer oftest {ra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. harde vann.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aromalfsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for Jiten rgrlighet i
kokingen, ireg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbear eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hyyere gjeringstemperaturer og visse gjarslammer,

O Gjersmakfareoma - enlen gjeri Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

0 Humdeoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beski/bittert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging clier gjering minsker effekten.

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

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

0O Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakter er OK i
visse gityper.

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

O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk uistyrel.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaiurer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
Naskene godt. Unngé varme!

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

O Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el
silron. Assosiasjoner kil melkesyre el eddiksyre.

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjaerstammer. Kommer an pi gjzringstemperaiur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av ungen,

Dommerprotokoll
Konkurranse ” "k Tta&tL Brygpets kode Ll 52/i
Konkurranseldasse M M Lm

Lo Nobekie WORLE LAt
Ciwy

Underkategori

Dommer (navn)

]ligmmerkva]iﬁkasjon {kryss en rute)
Nol 0 Ikke eksaminert

rbrygg O SHBF a Bice QO Annen

Max poeng

Studium av flasken
84 Riktig stgrrelse, kapsel, {yllingsgrad, fjemet etiketter, efc.

o).

Bouquet / Argma (i forhold til gltypen)
Malt 4, humle O, estere O, fenoler O, atkohol 43,
evt gvrige karakteristika

Kommentarer: Ma‘lé by' W ’ﬁ'
(it tew "y

Kommentarer:

L a2

Utseende (i forhold til gltypen)

G S )
Farge ¥, klarhet ¥); sku

e, Rl ol o Shon Bl

( b 20y

Smak (i forhold til pltypen)
Malt O, humle O, ettersinak U, balanse [,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentares:

5 bi’o[a huiu(( GZF lcw
bid, gresionr, billr eferara

" R halenge ol b llobol gststdiu sq s
_L ®)

Fysisk fglelse i munmen (i forhold il gleypen)
Kroppfiylde O, CO, —niva U, evt gvrige karakteristika EI '

.qu bea CO&

Kommenta.rer

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

Ged volle logpr
Kome Dl endly, mrer Avm((.aj Wﬂadfbmék/

L (10)

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

__38 (50)

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

Fremragende (44-50) Ekscpsjoncll typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse liltak 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.



