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Karakteristikk-definisjoner

1  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjerbiproduke)

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

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

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

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

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

O TFenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0O Frukiig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,

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

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

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseltinger som oppstir ved lave temperaturcr.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjeering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vain.

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

O Kornsmak - siak av rent sikorn, Viss karakter ¢x OKi
visse gllypcr.

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

0 Lgsemiddel - sinak og aroma som kommer fia visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gi@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

U Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Urvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Péiskyndes av hgye Jagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bgigepapp, rine grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbarl i [laske-ettergjeret ¢l.

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Pocngguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonell typerikiig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
cgkget bra  (35-43) Typeriklig, Visse iiltak for forbedringer kan gjgres.
Ta (28-34)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defckl. Omfattende forbediingstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldchyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn eifekt av etanol og andre hgyere
atkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer [ra humle, brungjxr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for lidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringslemperalurer og visse gj@Erstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i lIgsning (som jkke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjslctike (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjering minsker effckten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/killilmende - aromaen og smaken
komimer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tate over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oklksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Péiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salf - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av ungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {bordsalt),
kalsimmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grannsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner omn eddik el
silron. Assosiasjoner til melkesyee el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjerstammer. Kommer an pd glacringslemperator.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kicves.
Megel bra {35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

Problematisk (<20} Problematisk, defeki. Omfatiende forbedringstillak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiproduki)

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

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

O Bitteri/beskt - kommer fra humle, brungjaer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

0 Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av
bakterier.

0 DMS - s@t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kot koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infcksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pEre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjxringstemperaturer og visse gjgrstammer.

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

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effeklen.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen 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.

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

QO Lpgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi heskrives som Llinn, myat el. blod. Sjekk uistyret,

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites .

pé siden av tungen, Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsall) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitler aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasfoner (1l melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbari 1 flaske-ettergj®ret gl-

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg shal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konsiruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).
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Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (3543)
Bra (28-34)
Drikkbart (2021
Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tillak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke Lyperiktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekl. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallzester. Smaken kjennes pa tungerolen.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, revk, nellik, Fordrsakes ofle av villgjar €l.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere pjeringstemperafurer og visse gjarstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ! som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omiapping,.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urler.
Ikke beski/bittert.

Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner ellex
tanniner i brygging cller 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 gjaringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrieren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK 1
visse gllyper.

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

Melallisk - forirsakes av eksponering mot melall. Kan
ogsi beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etler hvert som glet eldes.
Piskyndes av hdye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rime grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og ¥l
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
ph siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalstumklond eller magnesinmsuifat (Epsomsalf) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitler aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperator,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret pl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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Kommentarer: O‘L
Bouquet / Aroma (i forhold tif gltypen) (D_ (12)

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

Kommentarer: _MCA’WS Q\J‘Mh W/’\/LJ(-
W Sy & CowmimuM — Sunprbuui,
Wngen, Aok | (Lke hom@ tu-owma

Utseende (i forhold til gltypen) 6 [k})

Farge [0, klathet skumfas[hct a
bt lewdow

V\fum&:z

Kommentarer:

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

!tah (20)
evt gvrige smakskaraklenstika CI

Commerirr. IS oty oumble o etk
l—upm ey \OMW
Wi\t P e, Lwns

Not W(Jrsum (awt.ﬂ..mw+ oy
Lt braAensate
;H_(S)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde O, CO;—nivi O, evt gvrige karakleristika O

Kommentarer: W&&dg Co)— l

v M(AA’W‘:\E

Drikkbarhet og generell verdering, forslag til forbedringer %
(i forhold til @ltypen)
Komumentarer:

letrdniuaric vekhakonsest

am

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

;'25 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzerbiprodukt)
Allcohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
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
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

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

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

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

Kjsletidke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner 1 brygging eller gjering minsker effekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/kait p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton €l. Lynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsf beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk uisiyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, soin blgt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barneblcier. Unngd oksygeneksponering
ved all pamping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskenc godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat {Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll
N 21 -2 0 / 6-— Bryggets kode Q6 Zé

Konkurranseklasse 6 { 7 £
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Konkurranse

Underkategori

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

M Norbrygg 0O SHBF 1 kke eksaminert

a BICP U Annen

Max poeng

Studium av flasken
X\Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold iil gltypen) g (12}

Mal{ CP humie 37 estere O, fenoler 1, alkohol O,
evL pvrige karakieristika O

Kommentarer: /&.0/6 /}C )‘!4/7‘41'0“@ 2 éﬂ,re‘m"//
%#ﬁ L, e 74/ ﬁnqwcov-cqrfg hrereer (.
,dc “17( éﬂ»—ﬁme /f
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farg klarhe! skumfasthet

oy -'/-/, et e mole DI ey

Kommentarer:

/2

Smak (i forhold til gltypen) 20)

Mali O, humle O, ettersiak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakeeristika O

Kommentarer: /(b-.gg_/'éis _b,’A/—t- 44/1(’, /ﬁ 74'— }'VM (L-:Bn
4V¢9mﬂ.; P i tédp——ﬂ.mp/r/ , 5/4{615)"4 %
Pl N s simak

AM( ]
57

4 s

Fysisk fglelse i munmen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —nivé L1, evi pvrige karakteristika O

Kommentarer: Gdﬁ( $3tes By #p A/‘f /-S‘L 2
'Sné-rf{ £ {L '

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 4 am
(i forhold (il gltypen)

Kommentarer:

V(—//‘fl’-q fr&m{r(ﬁ/eﬂ/('c
}64 A m&/(.SMnr k 54::*»(-—-&—

Srent-

4:/;41 fe — @ —22iprn

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

8]
+

for lite
passe nivd
for mye

53

Tolalpoeng (50=max)

Poenggnide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriklig. Lite clter ingen forbedringer kreves.

Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres. -
Bra {28-34)  Godtakbar I typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0
a

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner, Kominer ofiest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardl vann.

Bittert/beskt - komumer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrull gjeering eller av
baklcrier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, réyk, nellik. Forirsakes ofle av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner oin banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringslemperaturer og visse gjarstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsais av gjzr
for lenge nten omtapping.

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

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

Kokte grénnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjxringen har kommet igang for senl
og bakierier 1 vgrieren har talt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/kalt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
aikoholer ofte beroende pé hdye gimringstemperaturer.
Som acelon cl. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevel
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
soin oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rdtne egg, tente Fyrstikker. Biprodukt fra visse
perstamimer. Komumer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av wngen.

Dommerprotokoll

Kontarranse M
Konkureansekasse G | PA

b sort IPA
OLX KRISTIAN NYLUND

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ENorbrygg U SHBF

Bryggets kode gb l é

Underkategori

Dommer (navn)

0 BICP ) Annen 1 Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
. Riktig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, [jernet etiketter, ctc.

ov.

Kommentarer:

RBouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _q' (12)

Mall humle( [, )estere Q, fenoler O, alkohol O,
evi gvnge karakleristika U

Kommentarer: H}Mﬂb \/\MNLQ,MW“ MH.A P\e.q,

al syhwas. |\l bremd e M o3 keamelt .

fom banslye ho G mor habde foo hsomlon .

RS
e

Utseende (i forhold til pltypen)
Farg klarhet 0, skumfasthet l@

b loven

Kommentarer:

Smalk (i forhold til gltypen) \ 5 20)
Malt#¥, humle O, etiersmak O, balanse O,

evt ¢vnge smakskarakteristika O

semmnaee Myte . leocte lqu:\_.;\!- s ov_kalass,

LQJ_&L@PL_M_&? deme win Bk kovadde e,
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Fysisk Fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde{l), CO; —nivé O. evt gvrige karakieristika @

N L

Kommentarer: M)
noe. chldornds bitlechat

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L am

(i forhold 6l gltypen) L _;
Kommentarer PI‘QM w e W\d_ﬂ

blir LH Brodtic, , bl mer hml, ~
M&qﬂmﬁm@jﬂﬁ%bﬂ.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

2L 6o

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)  Godrakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  kke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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




Karakteristikk-definisjoner

&1 Acelaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
bakierier.

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
bakiertell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebear, pere,
eple, jordber eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
hgvere pj@ningstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller #1 som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge ulen omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Ikke beskt/biitert.

O Kjmetake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperalurer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brypging eller gjering minsker clfekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorext vann.

O ' Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzxingen har kommet igang for sent
og bakterer i vgrteren har tatt over.

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

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

O ILpgsemiddel - smak og aroma soin kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakl med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, raine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd vanme!

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

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

O Svovel - riime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pi gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-etiergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) (12}
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstrultive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene [ hgyre kolonne skik:

- Jor lite
8] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

ol

(50

Poengguide

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

Problemaltisk (<20)

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

Ikke typeriktig. Mange tillak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

u
a

Q

]

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon 1il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,

for vannt el. hardt vann.

Bittert/heskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutl gjzering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjimringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmaldaroma - enlen gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gj&r
for lenge uten omlapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydrel, urtcr.
Ikke beski/bittert.

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrteren har Lalt over.

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

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

Melallisk - forirsakes av eksponering mot metatl. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barneblcier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!l

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mesi apenbart i flaske-ettergjaret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll _
Konkurranse /y M '20/5 Bryggets kode L/ 3 b 2

Konkurranseklasse 6 / P )4-
Underkategori @ S il /

Dommer {(navn) O/ e S & b 4\’.—»{:

Q BiCcp 0 kke eksaminert

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Annen

orbrygg 0 SHBF

Max poeng

Sfudium av {Tasken
Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Kommenlarer:

{ 0 (12)

Bouguet / Aroma (i forhold &il gltypemn)
Malt {1, humle Q, estere O, fenoler 81, alkohol 1,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 7/' /741 /'411.4(( 2(/ 27 (s —Corizrey

ﬁaf&r.'}zwlc };'em/-‘- 4 Seall-  ma ((ot—orrq

é&.rqa&&/f’, /'4‘34.-7 Dot T D2y

e ®

Ulseende (i forhold til gltypen)
Farge@k]arhel{ﬁ! skumnfasthel

Kommentarer: _ md” k bku‘ﬂr

/ 2. (20)

Smak (i forhold tii gltypen)

Malt 0, humte O, ettersmak 4, balanse O,

evi gvrige sma.ksquaktcrislika Q

Kommentarer: 21 [ T 7"‘ P / 74 G_—q)
AI/M Ac_,, éﬁr%é)‘( /,'1# }}')[t
Ssrn B e Ktimg .  SoAaRR L T
é/-—-—m./%,, e XX éﬁm?(}n»t 7~

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

Kommentarer: LA }f/‘?rbn ‘ é‘-—ov/ef et |

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

C e Awrale A~ DL n e - s
bﬂc—oy/ﬁ?ﬂ"/?_(’, B n R /?ym/f -~

A b7 4 £, F‘";"h é,'/s/e-- M .

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

S o

Totalpoeng {(50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll

tl  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt) MM AS S ;
U Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Bryggetskode 3= ==

alkoholer. Varmende smak.
O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av

Konkurranseklasse G d PA
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosjasjon til . _b : pA
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori SOG !

maltrester, for lang mesking, skyiling med for mye vann, Dommer (navn) OLE m S‘\"‘m W LDN.D

for varmt el. hardt vann.
O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd wngeroten.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Diacetyl/smprsmak - smegr/margarin eller smgrkaramell. Norbrygg U SHEF dBICP U Annen O Tkke eksaminert
Forérsakes av for tidlig avbruit gjzning cller av
Max poeng

bakgerier.

td DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kar komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verierkjgling eller i eksireme fall
bakteriell infeksjon.

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

Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemel etiketter, etc,

Kommentarer: 6“—

gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofic av villgjar el. Bouquet / Aroma (i forhold il gliypen) 3 {12)
baktf:rie':r. Kal.] komzme av maltet. Rester av Mal humlc‘ajcstere 0, fenoler O, alkohol A,
rengjart ngsmiddel ].{aﬂ bidra. . cvt gvrige karakierisiika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentares: M\&Jﬂ.‘D \\um\g_ma W—C& pm;Y
h@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - cnien gjzr i lgsning (som ikke har \ h V.AH e
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gier /

for lenge uten omtapping. MY\ b\{,\&x VV\GM -

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Iicke beski/bittert. - -
Kjeletdke (::h:ll haze) - pl’O[?In-Lﬂﬂﬂl]’l- Utseende (i forhold 11 gltypen) '3 3)
sammensctninger som oppstir ved lave temperaturer. Farg e@ Klarhet o skumfasthet D)

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller

ranminer i brygging eller gjzring minsker effekten. YL— b\IUwV\ A M&
U Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga kiorert vann, H EL mé\"\d r\dq} ‘\H S
- 7

0O Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

Kommenlarer:

og bakterier i vgrteren har tz:lt over. ) Smak (i forhold til pltypen) \ 1_ 20
Klorn;ll]:ak - smak av rent saikom. Viss karakter er OK i Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
visse gltyper.
0O Lysskadet - duft av skunk/katl p.g.a. cksponering av evt gvrige smakskarakteristika D
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier. Kommentarer: Fp\_ M km l\%ﬂ d_J L)KMJI' MQ(Q*
0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
~ alkoholer ofte beroende pa hytye gjeeringstemperaturer. \A WA hﬁu.ld&]e r

Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan l&ﬂ lMﬂ_tl W\Q_M M d ’\’-@W oa)3 Lu\}\/\ (a4
ogsa beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i QM w &;GQM—' -Cﬂ\( O \MQ.MW L) j&'{f"\&w
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmaktl_g, som bigt bﬂlge;_) app, r.’i{tn? grpnnsaker, i Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘ 5)
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO,—niveL), evt pvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil

flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer:
0 Salt - promnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer (a (10)

O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak (i forhold 1il gltypen)
som oppleves pd siden av lingen. Padminner om eddik el Kommentarer: L'& hb_ MM\W" Iik\ L
sitron. Assosiagjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - rine egg, lente {yrstikker. Biprodukt fra visse o twAe a-( ) S\MQL . ‘ WAL A
gjersiammer. Kommer an pi gjzrngstemperalur. 4
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pd spissen av (ungen.

ol

L]

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pé Totalpoeng (50=max) 37 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide

Fremragende (44-30)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

- or lite

o [ - Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgrcs.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Dommerprotokoll

——

)

P

0  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt) 2

O Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere Konkurranse /I/M 0/‘) Bryggets kode b
alkoholer, Varmende smak. . Konkurranseklasse ﬁ' 6 { P ,q_

O Astringent/skallbeskhet - fglclse av sammenirekning av ‘
munnen, somn 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon tif Underkategori :D 5 ore 7__-
surhel. Tanniner. Kommer oftest fra koking av —
maltrester, for lang mesking, skylling med for nrye vann, Dommer (navn) oo/ e \S Jrry.s é Sl <
for varmt el. hardt vann. _J
Bkitﬁl‘-:tlheskt - kommer fra humle, brungjzr eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. .

0 Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell. orbrygg U SHBF U BICP O Annca O licke eksaminert
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier. ® " ¢ Max pocag

O DMS - sgit, mais]jkncndt.: aroma/smak. Kan komme av Stadium av flasken
E;;:E‘é:i]e; gg’vl;‘;ti‘}g;;gg Z]}f;r"i";lg‘t‘;g;fi}f&":t i Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketter, etc.
bakteriell infeksjon. Kommentarer:

O TFenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i ’
kombinasjon: medisin, plasl, sprakende elledning,
gasbind, vk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) -6 a2)
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Mal(ﬁ?hu mle £ este ra@fenole D alicohol O -
rengjeringsmiddel kan bidra. evi gw:i:ge e akte;'istika 0 : i !

U  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: SN - A z // ey /5(
hgyere gjaringstemperaturer og visse gj@rstammer. 7

O Gj®rsmak/aroma - enten gj=r i Ipsning (som ikke har ’{'__4 AA2p A ,Q é(/m O A ety
sedimenlert) cller gl som modnet med bunnsats av gjeer L4
for lenge uten omtapping.

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

O Kigletike (chill haze) - Pr°[§ir“'“('i“]"i“' Utseende (i forhold til pltypen) 2.3
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pévirker ikke smaken. Reduosering av proteiner eller Fargela, klarhc@skumfasthet&

tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten. Kommentarer: 3 SO -,(

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokie grannsaker/killikmende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakienier 1 vgrieren har tatt over. Smak (i forhold til gltypen) / D @

O Kornsmak - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK 1 Malt O, humic Q, ettersmak 3, balanse O, -
visse gliyper. . evt gvrige smakskarakteristtka O
Lysskadet - duft av skunk/kalt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: 2"#" oA soeg ¥ & Her Ayf ”z.—-q Aym/(_

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse 4 [ 4
alkoholer ofte beroende pd hgve gjeringstemperaturer. . L,' oy /; o 1£ ) -

Som aceton el. tynner. -
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan é Yy /'-¢ Nizra ~ . PP c 5 ¥ //!: — p z%’shfdz é
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. e - é
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i L/ /71 Ll Ao~ L / o 6@}/ . 7 #” S
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgve lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritme grannsaker, Fysisk falelse i munnen (i forhoid til glypen) ﬁ G)
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygencksponering Kropp/Eyl ) CO}_*H.i\'@ﬁVt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll ‘
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer:
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsall og oppfaties ’
p siden av lungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt), —
kalsivmklorid elter magnesiumsnifat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forhedringer ,2 10y

O Sur/syrlig - skarp, bitler aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold ti1 gltypen)
som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse 5w v }7 7 /. . = SO A = R
gjzrstammer, Kommer an pd gjeringstemperalur. -
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. Sz 4_A s ,l,Z y/ oy / Re 4

O Sat - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen. 7

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd glle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 2 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i higyre kolonne slik: Poengpuide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.
0 pbasse niva Bra (28-34)  Godtakbar i Lyperiktighet, men krever forbedrninger.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange Liltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjerbiprodukt)

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

0O Astringent/skallbeskhet - fglclse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon iil
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltresier, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l. hardt vann.

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

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av
bakterier.

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

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

U Fruktig/eslere - minner om banan, bringebier, pre,
eple, jordbar eller andre fruktige sinaker. Forsterkes med
hgyere gjaeringstemperaturer og visse gjarstammer.

0O Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) elier ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urler.
Ikke beskti/bittert.

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

O Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjerngen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgricren har latt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte berocnde pd haye gjaxringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

U Sur/syrlig - skarp, bitter aromna, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
silron. Assosiasjoner 1il melkesyre el eddiksyre.

O  Svovel - ritne egg, tente fyostikker, Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pi gjaringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjzret gl.

0O Sst - grunnsmak - oppleves pd spisscn av tungen.

Dommerprotokoll

N
|PA

Konkurranse

Konkurranseklasse

Bryggets kode

s

Underkategort _ .,

Blacw PA (D

Vetler Tlie- Andtsens

Dommer (navn)

?nmerkvaliﬁkasjon (kryss en mute)

Norbrygg QO SHBF 0 BiCP J Annen

U Kkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: .

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

I L e Wombepreny

Kommentgre:

G’ 2

SM\I wr diactHd|

M Lybedrge l—e,\\ ot vt { oG4

Utseende (i forhold til gltypen}
Farge O, klarhet 8, skumfasthet O

Kommentarer:

_L (E)]

Ly prnuhiy
] \ V4

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle U, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakleristika l:l

4[;0 20)

Kommentares: ‘L\lMp\fCC, M , QVM LC"('C

Womle , waesn oml galadn il

S

(a.wnstoﬂﬂ wer Gt bt

Fysisk felelse i munnen (i forhold il gltypen)
Kropp/fylde O, CO;—nivi O, evt gvrige karakteristika O

b
Kommeitarer: 'F'

S

L]

v

Drikkbarhet og generell vardering, forslag il forbedringer
(i forhold 1il gltypen)

i (10)

Kommenlarer:
el
e Vuwlle o

gonr  Lurac

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- Jor lite
8] passe niva
+ for mye

%p\/iw Vucven |

Totalpoeng (50=max)

m (50)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
0

Q

(]

Acetaldehyd - aroma av gr@nne epler (gj®rbiproduke)
Alkchol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten,
Diacetyl/sm@rsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbruit gjzring eller av
bakierier.

DMS - sgt, maisliknende aromassmak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj&rstammer,
Gjxrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentent) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
samumensetoinger som oppsiar ved lave temperaturer.
Pavitker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging clier gjering minsker effekten.

" Klorofenolisk - kominer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grennsaker/Illiknende - aromaen og simaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har eatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lgsemidde] - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
o0gsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk vtstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rine grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tengen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumktorid (bordsall},
kalsiwnklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre e] eddiksyre,

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjenngstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ellergjzret @l.
8@t - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM

Konkurranseklasse (:. | RA
D Sofr \PA
W

Konkurranse Bryggets kode S %'4.5

Underkategori

LUND

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

KNorbrygg U SHBY 4 BICP [ Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studiam av flasken
U Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet ctiketter, ete.

Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Mai humle-, estere O, fenoler U, alkohol 0,

S w
evi gvige karakteristika O

Kommentarer: ’(mmﬂaﬁlv W«J* artmao

GJ(\lQY\ MLLI-LAM\ wuzcﬁ W M&aﬂiﬁ\

Utseende (i forhold til gltypen) —3 (3)
Farge®, Klarhet 2} skumfasthet &)

Smak (i forhold t] gltypen)
Mait{J} humle O, ettersmak O, balanse [,
evt gvrige smakskarakteristika (3

; ™ wold oaJ
kernmtd .

Kommentarer:

J; &3]

2

Fysisk fglelse i munmen (i forhold il gltypen)
Kropp/fylde 0, CO;—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: LA,

b ao

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

MDA~ mg,hgll_( e
arowaz,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

2

Totalpoeng (50=max) =0
Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjzrbiprodukt)
Alkehol - allimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Yarmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skailrester. Simaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/macgarin eller smgikaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrult gjaering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjzringstemperalurer og visse gj@rstarnmer.
Gjersmal/aroma - enten gj®r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omiapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
samunenseininger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng3 klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
0gsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringsterperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, rdtne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngd oksyagencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken saft minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriwmklorid (bordsalt),
kalsivmklorid etler magnesiumsulifat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hpvre kolonne shik:

O
+

Sfor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll _

Konkurranse ~ AZF] REOUH ™ pryppets kode (* 4O
Konlurranseklasse & P K

Underkategori D Sor 7

Dommer (navn) Ole Swme ba 5

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

KNornygg (I SHBF U BICP 1 Annen 0 Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

}(Riklig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold (il gltypen) 3 (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakreristika O

Kommentarer: 7:9//‘4( 5 /yzd,m-wq y é/&éﬂ
749451(,4//;-9470/ Som k7~ kﬂmma/{-
Preg . Fraceeocomalc Ao (< Grensg

Utseende (i forhold il gliypen) ;.L‘ 3)

Farge@klarhet@skumfasthc@

Kommentarer: Z}' 120 r 7(

Smak (i forhold til gleypen) i am

Malt O, humle O, ettersmak U, balanse O,
evi gvrige smakskarakteristixa O

Kommentarer: lq/éatro ‘//fphc:S-( 7‘ 7y /7132"4 ‘4
L. Mt e s /-e. It '71»—-4 D ey
Ao /€ :5m4k Lo 14—:4 //SM"*?"‘(

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) L (5)
Kropp/fylde U, CO; —niviFts evt pvrige karakteristika Q

. L}
Kommentarer: ..‘5’2:.;»4»14»-— s VRt

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 5 (10}
(i forhold til gliypen)
Kommentarer:

Ao ()A&Mi)( éarrbane—.»,'ts’

e AR J?u)-v /{.Sh-r-: % .

Ok soeq xS b} er homle smak
%., '4-:;;-( .bhb—??{—m‘f/f A sy 2Fw A

Totalpoeng (50=max) Q*é (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

O BDittert/beskt - kommer fra humie, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungerolen.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgricaramell.
Forarsakes av for tdlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aromassmak. Kan komme av
malten eller for kori koking elter for liten rerlighet i
kokingen, reg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakleriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fflgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmidde! kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, pzere,
eple, jordba&r eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgycre gjwringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmakfaroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omltapping,.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

a

Ikke beski/bittert,

Kjsletike (chill haze) - protein-tapnin-
sammensetninger som oppstar ved lave lemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eMer gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - komimer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma sorm kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa haye gjeringstemperalurer.
Som acefon €l. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgve lagringsternperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, fapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av umgen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklond elier magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitler aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrsitkker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gj®nngstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret pl.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse NM Bryggets kode /l 5%

Konkurranseklasse Bl.ﬂ.( . kz L l A 6 ! )

Underkategori
Domnter (navn) P’M"Af E‘z%“ A""& ftgw

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)
I?:Norbrygg 0O SHBF

O BICP 0 Annen 0 1kke eksaminert

Max poeng

tudiom av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet efikelter, etc.

Kommentarer: o LL.

Bouquet / Aroma (i forheld til gliypen)

Malt B, humle & este '@ alkohol@,

» fenoler’
evt gvrige karaktenstlka lL

(12)

Kommentarer:

Utseen

(i forhgld,Lil gltypen) __ =2 (3
Farge E

klarhet N skumfasthet|
hpunak g JLXLMJL{ Slum

S Jevsbon,,

Kommentarer:

Smak (i forhold fil gltypen) % (21)]

Malt Brhumle S ettersmak =, balanse S
evt gvrige smakskarakleristikaTT™

kommenarer: _ Uge o le
VV\% e i-m b pres, ow-
W\.L(‘L &«Mé\

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til ¢gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, COx—nivd O, evi gvrige karakieristika U

Kommentarer: ﬁ uA&tl( (.,O'.I__ i ‘.\.ﬁ ‘fh’t‘) oo
Over~ ke DAL %/\.«u,j
4€ (10

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
v \PA o Sunnn

Ig forhold til ﬂltypen)
Lot e APA, .
u.ﬂu/" AJM«WQ amu-vq’ \N\th!‘iz

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

g; (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjerbiprodukl)

0 Alkohol - allmenn effekt av clanol og andre hyyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet 1
kekingen, treg verterkjaling eller i ckstreme fall
baklericll infeksjon.

0 Fenolisk - aroma og smak av en él. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgvk, nellik. Forirsakes ofie av villgjar el.
bakterier. Kan komme av mallel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pxre,
eple, jordber eller andre fruktige smaler. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse glerstamimer.

0O Gjeersmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsais av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

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

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

O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
koniakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godl. Unngi varme!

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

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

O  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt {ra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjmret gl.

-0 Set - grannsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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:

- Jor lite
o passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM
Konkurransellasse . (o | 1RA

D SORT 1¥A
OLE KRISTIAN NY UMD

Dommerhvalifikasjon (kryss en rute)

Brygpets kode 'S 3 Q

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navno)

o Norbryeg O SHBF QO BICP 0O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
tadiwm av flasken

- Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Ok, Sewwmst as ved apuime.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhgld (il glypen) ,3 (12
Malild humte=H, estere, fenoler O, alkohol O,
evi gvrige karakteristika-43-

*

{N a

res. .
[d

Komiunentarer:
' qoles \

Utseende (i forhold til pltypen) )
Farge A, klarhet [, “skumfasthet-A4

Kommentarcr: P)V\.AA—- Y‘t-(ﬁ* U‘l k{q O_q’ OL\
Shiamn .

Smak (i forhold til gltypen})
Malr&, unle=, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentayer: Mot- r!S']U! M‘LHIOM MO‘&

M—?AM&%[M&W‘L‘
g b henle Ptsr .

Ma

_ ¥ o

_ 2

Fysisk fglelse i munmnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde S}, COz—nivi L1, evt pvrige karakteristika a

Kommentarer: Wi O wa

_ Y4 g
N '\'5&» \'a;. ax woe har

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:
LIS ]

b
".O-.t retd ‘Epm}.am‘llu,r. Maw;lsaf ,A.MVV\LP\N_?

A e

Totalpeeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effeke av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1pyk, ncllik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av malict. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjerngsiemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke bar
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydrel, urier.
Ikke beske/bistert.

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse hurmnlesorter kan gi liknende karakeer.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beraende pd h¢ye gjeringslemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forimakes av cksponering mot metalt, Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamme]. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som @let eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Dommerprotokoll
/VM ﬂalb Bryggets kode 3 b 563

Konkurranse
Konkurranseklasse 6 ’ PF;‘
Underkategori D 5 o 7"

Dommer (navn)

Ol e Sme bhae<
<

Dommerkvalifikasjon (kryss en mte)

orbrygg Q SHBF U BICP O Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
ﬁRiktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, efc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt &1, humle O, estere Q, fenoler (2, alkohol O,

9w
evt gvrige karakteristika Q

Kommenlarer: Ser% V2 }I/ﬁbm ém 67/ // )ZL
Ardma A nig (L. Ao Lrstize
g Dres 7(»:,; I

B e

Utseende (i forh% til gltypen)
Fargc@ klarhet, skum.faslhcl@

Kommentarer:

Smak (i forhold til gliypen)
Male O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakeeristika O

Kommentarer: _ 2 {—f/{ b s herng I 4 o <
DrenLua (K, Desp L g he - /,/H malt )
dite Aem/eshza Ba lneermes

ﬁ_ (20)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyldesB CO; -nivaevt pvrige karakreristikall>

Kommentarer: A /% 71‘) ey k Pl o
[y A4

jf )

1  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiwmnsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag iil forbedringer \ 5 i 10))
0  Sux/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pi gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i [laske-etiergjeret gl.
O Set - grannsmak - oppleves pi spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommenterene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) & (50}
forbedringer).
Merk av i boksene i hayre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende {44-50) Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. s Megel bra (35-43)  Typeriktig. Visse Liltak for forbedringer kan gjgres.
0 passe nvd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedninger.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukl)

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

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

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd ungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

0 DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
maléen eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
baktericll infeksjon.

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

0 Froktig/festere - minner om banan, bringebzer, peere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

0 Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
klor og mikrcorganismer. Unngi klorert vann,

0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrteren har tatt over.

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

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

0 Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
atkoholer ofte beroende p hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

O Svovel - titne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
garstammer, Kommer an pd gjeringstemperalor.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret ¢l.

O Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

N M Bryggets kode %

Konkurranseklasse

{CA

Underkategori

Blacw

Dommer {(navn)

Mo Cin- Amdson

D erkvalifikasjon (kryss en muie)
mbqgg U SHBF Q BICP O Annen O Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av [lasken

0O Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

yl

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) (12)
Malt O, humle B estere O, fenoler OO, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0

o 1NOL ORY w CAWS i it pre

o DM\ w

Farge arh skumfasthe:

Utseende (i forhold til gltypen) O —3__ €}
a

Kommenlarer: ObL\ qu' \! ?Q MWLJ(

o

Smak (i orhold til gltypen) 20)
Malt O, humle U, ettersmak O, balanse O,
evi gvrige smakskarakieristika O
Kommentarer: w‘s M %ﬂt M‘\M
Ltains akit, {, Wi Wwwade
Bt e bowde
‘3 3)

Fysisk felelse i munmen (i forhold il gliypen)
Kropp/fyldeB; COz‘nivﬁé

evl gvrige karakieristika-td—

Kommentarer: \MLX&‘/( < ’L : ’ tw—

WCM i

Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag til forbedringer

(i lorhold til gltypen)
Kommentarer:

K am
Dot ge itk el ey b

Wt e Wb Jmp-c.nw(-u,

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

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

0O passe nivd

+ for mye

Totalpoeng (50=max)

1
—' (50}

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

Eksepsjonell Lyperikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typerikiig. Mange tittak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munmnen, som i bile i et drueskall. Ofte assosiasjon (il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for vapmt el. hardt vann.

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

U Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell.

]

Forirsakes av for tidlig avbrult gjzring eller av
bakterer.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakierier. Kan komumne av maltct, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaeringsteroperaturer og visse gjerslammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten ontapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger som oppsiir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd heskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etler hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne gregnnsaker,
sherryliknende, barncbleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tenle fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjzret pl.
S@t - grenmsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse NN

Konlc'){urranseklasse Cv lP-A‘
D SokT |PA
OLE £21STIAN YLD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
W Norbrygg O SHBF

Bryggels kode 353&

Underkatepori

Dommer (navn)

aBICeP U Annen Q1 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av Hasken
XA Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

o

Kommerntarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen)
Malt {y humle-8, estere O, fenoler O, alkohol OO,

I8 w
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: MMM%&M
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_ 3 o
Farg

Kommentarer:  Mayhe laana ‘hlS W‘l; —E\ ind, £ gleumn
v »lFM elarhd

Utseende (i forho]éti] pliypen)

c@ klarhet skumfaslhet@

Smak (i forhold il gltypen)
Malt{Q) humt« L, ettersmak O, balansc@

lH ! (20}
evt gvrige simakskarakleristika U

+
Kommentarer: £:h ng Z)SIJ VMQJJLQ% é%i

W v cerT o)
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P
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Fysisk fglelse | munnen (i forhold til gltypen) ' (5
Kropp/fylde O, COz—niva O, evt gvrge karaktenistika O

Kommentarer: MQAJ-U-V"\ < \LFDW ’ M\&&ﬂb CJL

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer P )

S o Vi G wor Wumlagaey
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M% e &mﬁg % s:}gj!i Maline
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstrukiive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Bf““if\k&-e'w.

s

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiproduki)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjaer eller
skallrester. Sinaken kjennes péd tungeroten.
Diacetyl/sm@grsmak - smgr/margarin eller smgrkaramett,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
baktericr.

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

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
baktericr. Kan komme av malicl. Rester av
rengjpringsmiddei kan bidra,

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, piere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsiemperalurcr og vissc gjrslammer.

0 Gjxrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller @l som modnet med bunnsats av gjzer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromalisk, blomsterakiig, krydret, arter.
Ikke beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som. oppstir ved Jave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner ¢ller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

0 Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngd klorert vann.,

0 Kokte grgnnsaker/lilliknende - aromaen og smaken
komimner ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakierier 1 verteren har tait over.

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

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

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

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

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

[ Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd stden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

0 Svovel - itne egg, tente fyrsiikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringsternperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

01 Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Konkurranse
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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Studium av flasken
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Kommentarer:
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Bougquet/ Aroma (i forhold til gltypen)
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Mal humleBettersma
evt gvrige smakskarakteristi

Sa Ly A m4//5m.;é O‘IVQ 4..«(4
b»-bwo‘m/ﬁ

s (< 54---:-/(

A2 e

balanse &

Kommentarer:

Jé/'é{'&rhum e
L Err,

il 4

éwm

3@

Fysisk fplelse | munnen {i forhold til gltypen)
Kropp/fyld Oz —nivd O, evt gvrige karakteristika O

. > ¥ é g
Kommentarer: __£. 2 h’ &h | : ”/Eg‘lm/ m &

0% S o 2wt b
Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer { S : tlﬂ)

(i forhold til gﬂtypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne siik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mve

30 s

Tetalpoeng (50=max)

Poengguide :

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typenktig. 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.
Diikkbart (20-27)  Tkke typeriklig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Q
]

O

a

Acetaldehyd - aroma av gignne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn c{lekt av etanol og andre hgvere
alkoholer. Varmende smak.

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

Biltert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé mngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forrsakes av for tidlig avbiutt gjering cller av
bakterier.

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

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

Fruldig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjxringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gj@r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, arter.
Ikke beskt/bintert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
samnensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av ¢n kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kallikmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rieren har (ati over.

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner omn bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmilorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, biiter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik e}
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-etlergjaret gl
Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

N M Brypgets kode A%M&_#

Konkurranse
Konkurranseklasse I Pﬁ
Underkategori %l M lL 'JP A

V(,u’wiWL\ Ankrtsen

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF

Dommeer (navn)

QO BICP O Annen 0O Kkke eksaminert

Max poeng

Styidium av flasken
Riktig sipmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc,

Kommentarer: .

tw

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q1 estere U, fenoler [, alkohol Q,
evt pvrige karakteristika O

Lt hum\tfm.
& oony o walt,

Kommentarer:

___3__ 3)

Utseende (i forhold til gliypen)
Farge(Q/ klarhet kumfaslhet‘a

Kommentarer:

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

_[L 20
evt gvrige smakskarakteristika U

conmenure: 6Lt Witterbak | ite Yumeleprng
L(m.ns Via 'ﬂu_"'bvlk

A_ﬂ‘ (5)
Kropp/fyldeiGl CO»—nivi L/evt gvrige karakteristika

Komimentarer: O\O& W‘M’w ng
eHen -\rqm .

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer —7- {10)

(i forheld til gltypen) b d cﬂn .
W S 12, e VPV | 15

Fysisk tglelse i munnen (i @hold til gltypen)

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

52 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20} Problematisk, defeke, Omfaitende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiproduks)

1 Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hdyere
alikoholer. Yarmende smak.

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

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

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

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

O Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, pEre,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringsiemperaturer og visse gjErstamimer.

O Gjzrsmak/arema - enten gjer i Jgsning (som ikke har
sedimentert) eller g som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omiapping.

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, keydret, urter.
Ikke beskt/biltert.

Q Kjgletike (chill haze) - protetn-tannin-
sammensettinger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke sinaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Iklor og mikroorganismer. Unnga kiorert vann.

O Kokte gronnsaker/killilmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og baklerer i vgrieren har tatt over.

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

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

0O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall, Kan
ogsd beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyrel.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontzkt med oksygen etter hverl som glet cldes.
Paskyndes av hgye 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. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbchandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsnlfat (Epsomsalt) mn.

O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egp, tente fyrsiikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ctiergjacret gl

1 Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
8] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Koulueranse NM Bryggetskode _ ATS S
Konkurranseklasse | PA

Underkategori D e 1ph

Dommer (navn) OLE k@ \STHN WYLUINYD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Xl Norbrygg O SHBR Q BICP O Anncn () Tkke cksaminert

Max poeng

Studium ayv flasken
=h’Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet eliketter, cle.

Kommentarer: 0 L

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) 5 12}
Mall@ humle@ estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: . & VV\‘CC’R) NAA M-Q.(D

Sriuas o pf_f),gk :eg, i,V ast wa Qipgﬁ

Utseegde (i forhold til gltypen) 3 3)

Farg klarhet@ skumfasthet@

Kommentarer:

Eo,\a:"nf( ué-f

Smak (i forhold ¢l gltypen) ls (20}
Malt O, humle O, ctlersmak U, balanse O,
evt gvrige smakskarakieristika 1

Kommenlarer: I‘/_\‘A&XD \/LLLML%S\MGJ~, noe S\_\'\‘-&S
\LD € AR

(jh ‘\\d\«v\ -

Fysisk Fglelse i munnen (i forhold 1il gltypen) L' (5)
Kropp/fylde Q, COz—niva 0, evt pvrige karakteristika O

- . 1
mr: ||J¥LV\J(!\ IM!MQ h LQ}QV_’ , mb 2 W l
v, (62
N I 4
Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer ? 10y
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: ﬁh L%\ W&L@M@
m.%;\@cﬂk Sk 6'(0 VOO,

Totalpoeng (50=max) _j_i (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
0

a

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

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

Bittert/beske - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbmit gjzring eller av

bakterier.

DMS - s@t, maisliknende aroma/simak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling elter i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebei, pzre,
eple, jordber eller andre fiuktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjzrsmakfaroma - enten gjzer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller 8] som modnet med bunnsats av gjer
for lenge vien omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Q

Ikke beskUbittert.

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperalurer.
Pitvirker ikke smaken. Redusering av proteiner ¢ller
tanniner 1 brygging eller gjxring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grannsaker/kallilmende - aromaen og smaken
komner ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk uistyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen eticr hvert som glet eldes.
Piiskyndes av h@ye lagringstemperalurer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pomping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pi gj=ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-citergjacret al.
Spit - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

A/ M 26/7—- Bryggets kode 7(2’! 8,;
Konkurranseklasse 6 / P Iq
O SorT

Ol<€ (Swme Haws
~/

Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

Norbryzg 0 SHBF asice 0 Annen O Ikke eksaminest
Max poeng
Studium av flasken
%iktig st@relse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etikelter, elc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) "6 12)

Malt O, humle; estere O, fenoler O, atkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Le Odlépd }‘C h()hq /( L I3 G

0Hé L ¥ 4 /:{4,.-.-9:-;.4; .

3

Ulseende {i forhold til gltypen)
Farg arhet@skumfasthcl@

Kommentarer;

_Q 2o

Smak (i forhold til gltypen}
Malr2, humleth ettersmak U, balanse &~
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: _V/2 &, M )L, - "
L e Lrersm /{9»“ 4

Mo b/tﬁ /‘ ml’-y‘
[

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) L( {5)
Kropp/fyld €Oy -niva Q, evt pvrige karakteristika O
- )
Kommentarer: _(2&24 /. Ay W?ﬁ yi 6,[’1' 40/ a/ /1 /
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b an
(i forhold il gltypen}
Kommentarer:

MM(/«,.—-. 44,/,4 Aﬁ—-»— - Mdf{r.’é—(
é,%@f(% . L it yr L }7'””7/‘( -

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

o pmra g S e
[ *

2 7 (50)

Totalpeeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)y  Jkke typeriklig. Mange tillak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjmrbiprodukt) 9‘” 83
0  Alkoho! - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konlurranse Bryggetskode ____ ¥4
alkoholer, Varmende smak. Kenkurranseklasse | PA
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite I et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkatesori B(Qc K_ lPH
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av g -
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) E L e~ e t l/b"" M‘*’VM
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten. y‘ .
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramelf. Norbrygg LI SHBF U BJCP U Annen O Ikke eksaminert
Forirsakes av for tidlig avbrult gjering eller av Max Doens
bakterier.
0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av dium av fasken
machn eller for kort k(.’kl.ng eller f.m liten rgrlighet 1 &Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet ctiketter, etc.
kokingen, treg v@rterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon. i
¥ TFenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentarer; ‘mA' *
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgj=r el. Bon . . 1
a quet / Aroma (i forhold til gliypen) _{(12)
baktt.anf.:r. Ka[.l komme av maltet. Rester av Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohe] O,
rengjpringsmiddel kan bidra. evl gvrige karalteristika (1
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare, {_
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: ¢1+ WV OUU" \NLLL Va M l'/
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
0O Gj=rsmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har o Ay~ Wﬂu({‘ 20N ‘ﬂU'M((L S‘ﬂ\M
sedimentert) €ller gl som modnet med bunasats av gjer - -
for lenge uten omtapping, kDW\.W\uA— '('M
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, nrler. \
Tkke beskubittert. (3
i o g, | U o s -
IiNger som o .
. . . . Fs the @
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller Hgﬂ@' Klarhet () skumfasthe
tanniner i brygging eller gjzring minsker cffeklen. Ki tarer
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ommentarer: -
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
0 Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofle av at gj=ringen har kommet igang for sent b
og bakterier i vgrteren har tatt over, Smnak ¢ forhold Gl alt l 20
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i MI::: EEI hfnflle o :rtgrlt]s;l:k O balanse O @0
visse gltyper. £ vri k k, Kteristik é ’
Lysskadet - duft av skunk/kau p.g.a. eksponering av evi fvrige smakskaakicristika -
dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: \/L \ ‘I",(_ V.
0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse ’ - §
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer. %m ©an M
Som aceton cl. Lynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metalf, Kan Ma\ ¥, \/WVV\L( M -Lp(-
ogsé beskrives som Linn, mynt ¢l. blod. Sjckk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i \W W\\f‘l.— \'? -b“bln— l/uuf LR O 7
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl 3
vmakﬂg, som blgt bﬂlgE[:)app, rﬁtneﬂ grgnnsaker, _ Fysisk fglelse i munnen (i forhoid il gltypen)
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygencksponering Kropp/fylde L, CO, —nivi 0, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme! Kommentarer: WLOL Co".' \A/-H \M"\d‘-‘(— ALY "—0‘1_
O Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet [ WA—E‘*
vannbehandling med natriumkiond {bordsaly), 9
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer (1)
O Sor/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen) '
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer: I M(
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. n 2 )
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse e M 4
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur. Y J
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-eticrgjeret gl. =
O St - grunnsimnak - oppleves pd spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal AV,
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng {50=max) 50
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poenpgguide
_ : Fremragende (44-50)  Eksepsjonell typeriklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
for lite P &
e Meget bra (35-43)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
0 passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Oimmfanende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

a

Acelaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn cffckt av elanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - {glelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite 1 et drueskall. Ofte assostasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vanmn,
for vanmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av
bakierier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet 1
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av cn cl. flere av iglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eliedning,
gasbind, r@yk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer ¢l.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbzr eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
h@yere gjaringsiemperatorer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i 1gsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping,

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

Kjaletake (chill haze) - proiein-tannin-
samunensetninger som oppstic ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngd klorert vann.

Kokte grammsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrteren har lalt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.
Lgsemidde] - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gjenngstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - vggen, innestengt, gamme). Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgl balgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
P4 siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gierstammer. Komrmer an pd gjzeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjzret gl.
Set - prunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

N M Bryggets kode g*\ gg

Konkurranse
Konkurranseklasse 6 ' p&
Underkategori D mﬂ 'pA

t3 N Nb

Dommerkvalifikasjon (kryss en fﬁtc)
O Norbrygg &1 SHBF

Dommer (navn)

a Bicy U Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Stedivm av flasken
O Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommenltarer:

b

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mal humle, esiere O, feneler O, alkoho! O,

evt gvrige karakteristika U A
"G& Ma.l*/

3

Kommemarcr

Utseende (i forhold iil pltypen)
Farge O, klarhet O, skamfasthet O

Kommentarer:

b llovhad,

Smali (i forhold til gltypen)
Mal{lD) humle O, ettersmak L1, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

(20)

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen § forhold tif gltypen) (5)
Kropp.’fyld@. C(,—nivi O, evi pvrige karakterisiika O

Komunentarer: IElIMQ QQ lg_tZ)“ayg ; la.d'-\l -hl AL &an

Cor.
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Q (10)

(1 forhold til gltypen)
Kommentarer: CI g&l a5 V'l L: o

Mea W\QH.DRQJ L mu&)u',a;—\s &H

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik;

O
+

for lite
passe niva
for mye

P&%@Mﬁﬁ%@

M

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonclt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

2 Acetaldehyd - aroma av gregnne epler (gj®rbiprodukt)

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

U Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon Gl
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for Jang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardl vann.

U Bittert/beskt - kommer fra humnle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin cller smgrkaramell,
Pordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gj&rstammer,

O Gjersmal/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har -~

sedimentert) eller 1 som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge ulen omiapping.

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

O Kjeletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr ved lave temperalurer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

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

0 Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjaringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har fatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katl p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer {ra visse
alkoholer ofte beroende pd h@ye gjzringstemperaturer.
Som acelon el. Lynner.

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

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

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

U Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ¢l.

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

I\J M Brypgeis kode ﬁ_ﬂ
L 1PA

Underkategori

LD SofY\ea

Dommer (navn) Otg ms\' “Ak) M\/LUND

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
™ Norbrygg U SHBF aBiCP 4 Annen O Ticke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken

2K Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet ctiketier, elc.

Kommentarer: O L

Bounquet / Aroma (i forhold (il gliypen) . El (12
Malt@ humle U, estere U, fenoler U, alkohol O,

evt gvnge karakterstika O

Konunentarer: M&&m\-} MML.W W\-Ll:ov

Utseende (i forhold til gltypen) % @

Farge M, klarhe8, skumfasthet3d

Kommentarer: I l

L

slo,uW\. L hoe C{Lﬂ.\Q(

Smak (i forhold til gltypen) _’b_ (20)

Malt O, hemle U, ettersmak O, batanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: ’ \ .l l’\MML-S\M&L-« ;

X F

Buew o lans

{6\( Asted prec .

Fysisk Falelse i munnen (i forhold til gltypen) E‘L {5)

Kropplfy]dc@. CO;—nivé 0, evt gvrige karakteristika 0

.

Kommentarer:

PREN

4
o2, ok 3—\;\%21 ol

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

(i forhold til gltypen) .e—

Kommeniarer:

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne shik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

4 U (50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Megct bra {35-43)
Bra (28-34)
Dirikkbart 20-27)
Problematisk (<20}

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

Ikke Lyperiktig. Mange iillak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves,



Karakteristikk-definisjoner

' Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjzrbiprodukt)

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

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

O Bittert/heskt - kommer fra hunle, brungjer eller
skallrester. Siaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - atoma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pire,
¢eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgtyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

Humleoljer - aromalisk, blomsteraklig, krydrel, urter.
Ikke beskt/bittert.

U Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Reduscring av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjzrng minsker effekten.

U Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

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

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

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

{0 Metallisk - forfrsakes av eksponening mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belzepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleter. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

O Svovel - rime egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gierstammer, Kommer an pé gjzringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

O 8t - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NM prygsetsiode N ¥

Konkurranse
Konkurranseklasse l PA
Underkategori %l 6\.0 UL tFA

Dommer (navn) ?du"-f‘ (€\M“'

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF

p>L 2

a BICp O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

tudium av flasken
Riktig stegrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet ctiketter, ete.

Kommentarer:

L (12)
Al

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler U, alkohol 4,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: Qlw Ml\ kM/\ \/lﬂ
howde 1t waads

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3
Fargf (D klarhoMD, skumfasthet

Kommentarer: m

jf (20)

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

evt gvrige smakskarakieristika O
Kommenlarer: Moi/b '(‘41« .y W\II < M

hWowle cr) VKA./UC

I S

Fysisk felelse] munnen (i forhold 1il gltypen)
Kropp/fyldell¥, CO; —nivd V1 gvrige karaktemuk@
Kommentarer:

_CL 10)

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

Wegd
J

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Yo,

Totalpeeng (50-max)

Poengpuide

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

Bra (28-34)  Godrakbar i typeriktighel, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  lkke typerikiig. Mange tiltak kreves,

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




Karakteristikk-definisjoner

0
a

0

a

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

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l. hardt vane.

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

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

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

Fruktig/estere - minner om baran, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
ha@yere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge ulen omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner ¢ller
taneiner i brygging eller gjizring minsker cifekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kolie grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har Lalt over.

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

Lysskadet - duft av skank/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gt liknende karakier.
Lpgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende péd hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med cksygen etter hvert som glet cldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, soin blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga cksygeneksponering
ved ail pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjeret gl.
Sgt - grannsimak - 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 hoyre kolonne slik:
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Poengguide

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

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

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




