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Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

W]

Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av

baklerier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjmrsmal/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som moditet med bunnsats av gjzer
for lenge uten omlapping.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanminer 1 brygging cller gj®ring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/kalt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse hainlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-etiergjeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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Max poeng

Studium av flasken
0 Riklig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
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Kommentarer:
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Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen} (12)
Malt O, humle L1, estere U, fenoler U, alkohol O,
cvt gvrige karakteristika O
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Smak (i forhold tif gliypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

A

Fysisk falelse i pomomen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, CO, —nivé 2, evt gvrige karakleristika O

Kommentarer: MJQ’J ] &/ﬂliﬂ'ﬂ

Drilkkbarhet og generell vardering, forslap til Forbedringer 5 am
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstrukiive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
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for mve
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstillak kreves.
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a
(]

a

Acetaldehyd - 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 bile i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kornmer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardl vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr cller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutl gjaering eller av
baklcrier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pre,
eple, jordbzer eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gj@rsiammer.
Gjarsmak/aroma - enten gj&r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omlapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sanunenseininger som oppstir ved Jave temperaturer.
Piivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
Lanniner i brygging eller giering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann,

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromacen og smaken
kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrteren har latl over.

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

O 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
alkcholer ofte beroende pa hgye gjaringstemperaturer.
Som accton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, garmel. Utvikles i
kontakl med oksygen etler hvert som glet eldes,
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

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

Svovel - ritme egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjcerstammer, Kommer an pd gjeringstemperatar.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cliergjaeret ¢l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,
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Max poeng

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

Kommentarer:

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

Malt O, humle O, estere O, fenoter O, alkohol O,

evl gvrige karakieristika O {

Kommentarer: N D¢
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge 1, klarhet Q, skumfasthet 1
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Smak (i forhold Lil gltypen)
Malt O, humie O, ettersmak O, balanse O,
evl gvrige smakskarakteristika U
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,—niva O, evt gvrige karakterisiika

Ble

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
(i forhold 1il gltypen)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstrukiive (f.eks. fokasere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gj®rbiprodukt) 1 A/ / 7 g ‘/ 2 g
0 Alkchol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse / ( Bryggets kode

alkoholer. Varmende smak. L (. Sy o
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konkurranseklasse /V( Cj

. . . . ' ‘-"‘-\ .
murnen, 5om A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon (il . ) y [/ lﬂ / . / D
| : Underkategori { f{s
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av 7 7 N
. B - 1
maltrester, for Iang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) } Y4 é I(Z % 1 D /
for varmt el. hardt vanm. 1 [ / TA S T

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en nute)

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. - .
Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smprkaramell. )QNorbrygg O SHBF QBICP O Annen U Kkke cksaminert

Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier. Max pueng
Q DI;lfIlS - s]ejit, Talihkr?im]i(_? arorﬁnalsfma}f; Kan ll(lomnlle av Studium av flasken

m _cn eller lor Xo c_) _ng eller .or iten rgrlighet i O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall

bakterieH infeksjon. Kommentarer:
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flerc av fglgende i .

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

i, o, e Frdkcsalc o il | monquet/ Aroma il o) % w

: ’ Malt O, humle O, estere O, fenoler 0, atkohol O3,

rengjgringsmiddel kan bidra, . akieristi
1 Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere, evt givrige kar t.ensu.ka u
eple, jordbaxr eller andre frukiige smaker. Forsterkes med

.. N ! Kommentarer: - ,
hgyere gjeringstcmperaturer og visse gjarsiammer. 7 {

O Gjzrsmak/arema - enten gjr i Igsning (som jkke har (_4\‘[,( A rtng it S/ AV Graind WG/)’
{ v ¥

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.
Kjgletike (chill hazc) - protcin-tannin- Utseende G forhold til gltypen) 3 @
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. Farge O, Klathet O, skumfasthet 0

Pévirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller i
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien, Kommentarer: M?f/ }/C/% ( / ( [&VY }M(} , ¢ &M cre s
i Ay ’1 1

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann. s ;LZ e [ d’/»w@

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken 7 1/ ‘

kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent ( -

og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til gltype: 3 20
Kornsmak - smak av rent sfikorn. Viss karakter er OK i MI:; EEI h?.fm?c Dl :ng[; r:::k O batanse O @0
visse gltyper. evt pvrige smakskarakteristika O

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommenlarer: [’ ; ]L,[ /f_{m (/ f,"d« JZ RNy f/é(l’/)() Y &an S W

Lygsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

Metallisk - forirsakes av eksponering mol metall. Kan
ogsd beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk wtstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamme)]. Utvikles 1
koniakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)

sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering Kropp/tylde 0, CO;—niva O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: [ZM»L | [4 Cdv'/

8  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pA siden av tungen. Kan bero pd overdrevel

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiomklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 am
O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til ghlypen)

som oppleves pA siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjwrstamnmer. Kommer an pi gjenngsicmperatar,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ellergjeret gl.
O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) S_QL 50
forbedringer).
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
e Meget bra (35-43)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
O passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart ~ (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tillak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

U DiacetyVsmgrsmak - smgrfmargarin eller smgrkaramell
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minncr om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringslemperaturer o visse gjarstammer.

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

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

Kjaletike {(chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstéir ved lave temperaturer,
Péavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikreorganismer. Unngd klorert vann.

0O Kokie gronnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og baklericr i vgrieren har tatt over.

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

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

O Metallisk - forirsakes av eksponering mol metall. Kan
ogsé beskrives som Linn, mynt el. blod. Sjekk ulstyret.

0 Oksidert - uggen, innesiengt, gammel, Utvikies i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes,
Paskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
shemyliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

&1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller inagnesiumsulfat (Epsomsalt} mm,

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

1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstempcratur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

O Spt - prunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye
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Dommer {(navn)
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rufe)
Norbrygg  SHBF Q BICP  Annen U Tkke eksaminert

Max poeng

Studium avy flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) L 12
Malt 1, humle O, estere O, fenoler U, aikohol [,
vt gvrige karakierisiika O

Kommentarer: .r,: lzﬂzij e G«DJ'/C— . Hun /g: Crrermm cilnr
< l.iu 4"/’:"'— 4’-’4, Z Eﬂ:t‘-q’ﬂ'b
Cronac,

Utseende (i forhold (il gliypen) 3 3

Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

’([‘-\/

e Lad bt heweir!

Smak (i forhold til gltypen)

18

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O3,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 5'57Z M/ 71.)/'-' 'DA- S 4}: é&

-p/uz‘ﬁlfﬁ / l'1zc. Aeinn /a—:- A /14\,-
Zn anc,/ e Ot caéoﬁ-'le ; e#CIaMAAe-,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gliypen) / (5)
Kropp/fylde 0, CO2—niva 0, evt gvrige karakteristika [

Kommentarer: pfl/a‘(a' G Z‘fﬂ,ﬂ_ﬂ C§ / 4.-—-’1 co...__

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

(i forhold til pleypen)
Kommentarer:

[ éft e 'lt;yoc.r; LAy 5 'A/ a lae -&’a 4.
ﬁ;/a . JL :'Ilggff" ? CAn- %f_gﬁ.‘@ JAMLQ/-ﬂLf-'é
Yuer eliminere uLA/a./«—"'c/:‘.s)L,‘ oloe 7‘7&“

Totalpoeng (50=max)

Z .5’ (50)

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiliak kreves.

Problematisk, defekt. Omfatlende forbedringstittak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgvere
alkoholer. Vatmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon 1il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for [ang mesking, skylling med for mye vanm,
for varmt el. hardt vann.

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

(0 Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin €ller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gj®ringstemperaturer og visse gjaerstammer.

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

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

1 Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av protciner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grennsaker/kallikmende - aromaen og smaken
kommer ofle av at gjeringen har kommet jgang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

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

O Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrel.

(1 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 grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

O Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjerstammmer. Komuher an pd gjxringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse M n — \S' Bryggets kode 25— o]

Konkurranseklasse

LJ( LAGER

Underkategori

Dommer (navn)

\f( D (3_(56 0:(
harad .G/WMLP% Ro)

Dommerkvalilikasjon (kryss en rute)

x_/Norbrygg U SHBF a BICP 0 Annen 0 Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken

Q Riktig stgreelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

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

Kommentarer; [\}0‘{-— th& MBL SV\V(A\U H QD\Q.( /(4(% .
Noe eatect vod '/

Utseende (i forhold til gliypen) i 3

Farge U, klarhet O, skumfasthet U

Kommenlarer:

de , lelv, % cm)wa-»

Smak (i forhold til gltypen) _i 20

Malt O, humle 0, ettersmak O, balanse O,
cvt gvrige smakskarakteristika [

———

Kommentarer:

/‘J-bh‘\ Nyo \qdﬂ«& I T

ol e ]

e oominls? (albliel oMoc ag o ate fo)
;L&?EEE Lf\LL/HAt,@'— MQ,MM

nste

Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen) i

Kropp/fylde O, CO, —nivé U, evt gvrige karakleristika O

Kommentarer:

T Sl /st

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer f 5 {10y

(i forhold Lil gltypen)
Kommentarer:

OIL @{ N et IPq-Sé—“—/ f\%\’, S e

—I:Y_\L(. (G_('}'f /’7(‘(3 T?ﬂﬂ Q—(_ GG :JTJ"'

P
i

Ve "Léu MWW‘\

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

a,:..o——( L

Totalpoeng (50=max)

intbef .
_iz =0

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-349)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

Eksepsjonelt Lyperiktig. Lite efler ingen forbedringer kreves,
Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtalcbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktlig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a

a

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

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

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

DMS - sél, maisliknende aromassmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet 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 etledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjecringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjsersmald/aroma - enlen gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletdke (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjxring minsker effekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd h@ye gj@ringstemperatuorer.
Som aceton cl. tyhner.

Metallisk - forirsakes av eksponcring mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - vggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne prannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekanlering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

Dommerprotokoll ,

MM IS i (2 S0
Konkurranseklasse L{}/ S a’ﬂé’%’/’/

Underkategori TV( k Vi "r‘ S /D

Dommer (navn) Tore Lé‘///e"igfﬂ D/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
[iNorbrygg 0 SHBF

Konkurranse

O BiCP O Annen 0 Ikkc eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riklig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

12w
evt gvrige karakteristika O

commener Marlponf honlisrona G Drrs,
Be/fvv}wér‘jf’; f’“”"/@f@"z{ ,

Utseende (i forhold Gl gleypen) _—3‘ 3)
Farge O, klarhet O, sknmfasthet U

S N
Kommentarer: o kp, '/L([’ Ty _%Voci\jl 9 J,r @/J/g s
Behre © Ae &Mﬁ,(mﬁu; Finf Slun,
/ tz (20}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

ommenger. 7 1) Fldiy Lt shigy
/ @g‘;é/.swéfw; 2 e, v L n%ﬂ
O—.‘? f"“C/Jﬁ\?W

Smak (i forhold til gltypen)

Fysisk fplelse i munnen (i forhold tif gltypen) {5)

Kropp/fylde 8, CO;-niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til glcypen)
Kommenlarer:

[Goe L P VTR, | nn citislre

Er doi 'ﬁl) A ;AM vorndl Y

e
__(i (10)
o od.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivéd
for mnye

J_g_ (30

Totalpoeng (50=max)

Poenpguoide

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 1 typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27}  Tkke typeriktig. Mange Liltak kreves,

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



Karakteristikk-definisjoner

Dommerprotokoll

Bryggets kode (al ; I

Q Acetaldehyd - aroma av grsnne epler {gjerbiprodukt) Konkurranse N M"’ \ K'

0  Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hpyere & "
alkoholer. Varmende smak., L)J —

0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrckning av Konkurranseklasse \/ AC\ Ue
munnen, som A bite i et drueskall. Ofie assosiasjon 1il
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av ! Underkategori /I.B lm k
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) ( Ylm N ’G‘ g\/ W‘\ v 3
for varmt el. hardt vamn, \|

A Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. .

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. orbrygg O SHBF O BICP U Annen U Ticke cksaminert
Foréarsakes av for tidlig avbruit gjxring cller av Max poeng
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studinm av flasken
Ez:g1?;::Ee:rggrvz?tr;i?ﬁﬁfgﬂlﬁ:rﬁozgtﬁgnﬁr];a%{mL ! O Riktig stgrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.
bakieriell infeksjon. Kommentarer:

O Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av falgende 1 !
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@vk, nellik. Fordrsakes ofte av villgj®r el. . .
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av ;ﬁ?&ﬁﬁﬂ?&a gsf;il%d ll’lelnflgrp én) alkohol O az
rengjgringsmiddel kan bidra. vt ;avn’ge karaklc;'lsukﬂ a ' ’ ’

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: :F Q.)L\ r—m M (‘
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

U Gjersmak/aroma - enlen gjzr i l@sning (som ikke har m QM{’ \ A \,(_J—‘L - (2 Q/(Q\ (.:)Lk \/\) "t
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge vien omtapping.

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,

Tkke beskt/bitlert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 3)
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. Farge U, Klarhet U, skumfasthet O —
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner elier ? '
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer:

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

0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over. Smak (i forhold til gitypen) 20)

0 Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 0
visse gltyper. . i P ’

O Lysskadet - dult av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt pvrige smakskarakteristika 0
dagslys. Visse humiesorter kan gi liknende karakter. Komimentarer:

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperamrer.

Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk wistyret.

{1 Oksidert - uggen, innesiengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smalken kan bli R

vmakllg, som blgt bﬁlgel?app, rime grgnnsaker, . Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
sherryliknende, batnebleier. Unngd oksygencksponering Kropp/fylde O, CO;—nivé U, evi gvrige karakteristika O

ved all pumnping, dekantering, lapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer:

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. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer a0

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grannsmak (i forhold il gltypen)
som oppleves pi siden av tungen. Pdminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritme egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse )
gjaerstammer. Kommer an pa gjeringsiemperatur, (

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjacret gl. ﬁm d'aﬂ-l‘ .(:@\( -
O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spisscn av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer M \J %( b(,?\, D cv.é\ \% w t .

pa alle kriterier. Kommentarene skal N

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) W

forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre koloune slik: Poengguide

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

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

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

Problematisk (<20} Problemalisk, defekt. Omfattende forbedringsultak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

Q Alkohol - allmenn effekt av ¢tanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten sgilighet 1
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme [all
baktericll infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plasi, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzer el.
bakterier. Kan komme av mallet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbér eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjmringstemperaturer og visse gjErstammer.

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

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

O Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave lemperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner efler
tanminer i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjeringen har kommel igang for sent
og bakierier 1 vgrteren har tatt over.

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer [ra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperalurer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glel eldes.
Péskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt blgepapp, riine grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

1 Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves ph siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritme egg, tente fyrstikker. Biprodukl fra visse
gjeerstammer. Komimer an pd gjzringstemperatar.
Minsker med alder. Mest dpenbart i faske-ettergjeret gl

Dommerprotokoll
My 15

By

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse ,V' ¢ C&W
Underkategori J y f & }M CJ / D

e )E/;MO

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

P/

Dommer (navn)

O BiCP O Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (1 forhold il gltypen) (12)
Malt O, humle O, estere A, fenoler U, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Fysisk Iglelse i munnen (i forhold til gliypen) (5)
Kropp/fylde U, CO; —niv O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

#t@’/fzﬂ &y ,ﬁm(wmkhﬁ
D(’“IL«Q/V [ baémf(//

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. p
Men om lJ(/r £}
. /
f [ . y .-
MDERK. A.Ile tbrygg skal gis kommentarer ’4) ’ﬂ Iy L &'L rsz w%é@f Y 2 Y I g VA %4,‘,-)
pa alle kriterier. Kommentarene skal ’ ¥/ '
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) . (5®
forbedringer). "
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Meget bra (35-43)  Typerikilig. Visse tiltak for forbednnger kan gjgres.
Y passe miva Bra (28-34)  Godiakbar i typeriklighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typerikeig. Mange tiliak kreves.

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

i YZ 1 Lo 713/’(‘/( /7(5



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotoko ll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduke) -/ 6 / S'
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse A/M s Bryggets kode ——?—*

alkoholer. Varmende smak. s LA

I Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konkurranseklasse L Y 4‘;’{
murmcn, sorr_l i bite i et drueskall. Ofte :{ssosmspn til Underkategori ’ D - 'T., 3 [‘_ )D‘ /)
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av 7
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) z 5 E - A- M\
for varmt el. hardt vann. [

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. Rommerkvalifikisjon (kryss en ruie)

0 Diacetylsmgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Norbrygg O SHEF QBIce U Annen U Ikke eksaminert
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring elier av Max poen
bakterier. 0cng

O DMS - s@t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Stadium av Nasken

malien eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q Rikiig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

O Fendlisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende 1 Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjr el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) a2)
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Malt 0. humle 0. estere 0. fenoler 0. alkohat O —

rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringcbar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hevere gimrngstemperaturer og visse gjerstammner.

U Gjersmakiaroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnel med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kjeletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold il gltypen) 3)
sanunenseininger som oppstar ved lave temperaturer. Farge U, Klarhet U, skorfasthet 0
Pavirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller ’
tanniner i brygging eller gierng minsker effekien.

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

0O Kokie grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang foz sent

og bakterier i v@rteren har Latt over. Smak (i forhotd til gltypen) 20)
Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakier er OK i Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O

visse gltyper. . -
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt vrige smakskarakteristika 01
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjmringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner,

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakhg, som blgt bﬁlgel?ﬂpp’ ritne grgnnsaker, . Fysisk falelse i munnen {i forhold til gltypen) )
sherryliknende, barnebleier. Unngd cksygeneksponering Kropp/fylde U, CO; —nivi O, evt gvrige karakteristika O

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
Naskene godt. Unngi varme!

evt pvrige karakteristika 0

Kommentarer:

Kommentarer:

Kommentarer:

Kommentarer:

O Salt - grunnsmaken salt minner om hordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med nattiumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak (i forhold til gltypen) .
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer: C:Bgd _[\ > ! e : . !ﬁ ﬁ
sitron. Assosiasjoner til melkesyie ¢l eddiksyre.

O Svovel - filne epg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse #e_, Lt £ k je-m ”C'O-MP \4“/. . -!‘ ! :C
gjerstamimer. Kommer an pd gjeringstemperar, 7 74 [
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cltergjeret gl,

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spisscn av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruldtive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ Sfor lite Fremragende (44-50) Eksepsjonell typeniktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o . s Meget bra (35-43) Typerktipg. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart {20-27)  Ikke typerikiig. Mange Liltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

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

O Alkoho! - allinenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, ireg vanerkjgling eller i ekstreme fall
baktericll infeksjon,

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbear eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj2Istammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.

Kjgletilke (chill haze) - prolein-lannin-
sammenseininger som oppstér ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteincr eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjmringen har kommet igang for sent
og bakierier i vgrteren har gatt over.

O Kornsmak - smak av rent s#korn. Viss karakiter er OK i
visse gliyper.

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

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Gtvikles i
kontakt med oksygen etter hveri som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperalurer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngf oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O Salt - prunnsmaken salt minner om bordsall og oppfaties
pi siden av tungen. Kan bero ph overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsait) mm.

O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner lil melkesyie el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse Y Z.d s 1 Bryggets kode 7(7;'5;2/__
Konkurranseklasse LYS AHGER

Underkatcgori 1D - 7754, P; /5

Dommer (avn) __bntrrd  Erla ”q':} 7

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg Ll SHBF aBICP 0 Annen 0 Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken
O Rikuig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.
Kommentarer: 04/
Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen) r& : (12)
Malt@Cl, humle €T, estere O, fenoler4#, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: MQIA/‘»M ag’"‘ '
M,I

;/4«’.:’,/ henle., noe &!&
O g,wév'mﬁ

2-

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

Kommentarer: 1{14# ‘l -( ﬂ\l ;hn# 54-4‘-& t Tq:éq{._',(
hqj ’Vlﬁu}

Smak (i forhold il gltypen) / i -‘-ﬁ:._ _(20)
MalelLX, humle &, ettersmak &, balanse &, ’
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: .!ﬁ read ;w SA < ‘_ﬁﬂé
a-;. lﬂﬁvu -5“ }lum / &

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) 7 (5)
Kropp/fylde 0, CO;--nivd [, evt gvrige karakteristika O
L s
Kommentarer: -, —t ~Npes
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ____lﬁ an
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Eu 04 ﬁ/‘ L# e Srmal. 'g-cy
bileet e humle  vil ojpce

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:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

den wier {)_’ﬂ/‘;ﬂ;(,'j

Totalpoeng (50=max) iL (50)

Poengguide

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

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

Problematisk («<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstillak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjzerbiproduki}

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

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

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

O DiacetylVsmgrsmak - smgrinargarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes 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 rgrlighet i
kokingen, ireg vprterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeb&r, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hegyere gjaringstemperaturer of visse gjerstammer.

O Gjsersmalk/arema - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller 1 som modnet med bunnsats av gjar
for lenge ulen omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sanumensetninger Som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller
lanniner i brygging elter gjering minsker cifekten.

O Klorofendlisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganisimer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som @let cldes.
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kormumer an pa gjacringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cltcrgj@ret al.

O Sgt - grunnsmak - appleves pa spissen av ungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse ‘\iM — \—— Bryggets kode ] ; 2‘

Konkurranseklasse

LNS LASER

Underkategori

( D lqsk

Dommer (navn}

(]Wb-a,q QSVQ'W(M : 3

@,

Dommerkvalifikasjon (kryss en mte)
SNorbrygg 0 SHBF d BICP Q Annen O JTkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernct etikeltter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til altypen) 7| D 1)
Malt O, humle O, estere 0, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 3

Kommentarer: L\ ‘H' bwd/] ,.d(:b

Uke Morle y S o PHS_

Utseende (i forhold til gltypen) 2 (&)]
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: L'\-\{\ C\M‘M . "\'0"— ‘k&[‘d&/
'(”(‘o"c‘e Q-'ULWV-

Smak (i forhold til gltypen) t % (20)

Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentares: ] ,:‘L‘e lf(\d('_g . PQ/V\ t. ‘J-\.{Q

enle

Teradac.

T{Dr’r*

S Wk et

¥ysisk felelse i munnen (i forhokd til gltypen) Y 5)
Kropp/fylde L, CO, —nivd O, evt gvrige karakteristika 1

Kommentarer: 0@

<KL

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer S ES (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

l\‘uotoj-'k"\

m( - K\M/u\-k_

www, T leckt  nov wee Specle

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
o+ for mye

i daly; W// A forren

Totalpoeng (50=max)

ﬂ (50)

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

Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller 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

Q
a

]

a

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar cl.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruklig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperalurer og visse gj®rstammer.
Gjwrsmalfarema - enlen gi®t i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @f som modnet med bunnsats av gjar
for lenge vlen omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsieraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bitterl.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr ved lave temperalurer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gj=ring minsker effekeen.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har Latt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og arcma som kommer fia visse
alkcholer ofte beroende pa hgye gjmringstemperaturer.
Somn aceton ¢l. tynner,

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsi beskrives som tinn, mynt el, blod. Sjekk ntstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som plet cldes.
Piiskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinakfig, som blgt bglgepapp, ritne prgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfalies
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt} mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pidminner om cddik ¢l
silron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll
Nhi¢

Konkurranseklasse L t/f ( "/'{"r g
Underkategori '7\?5 é’ / ( L5
Dommer (navn) /0 // e & / ﬁlﬁ/}b‘)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rule)
}Y{Norbrygg O SHBF

932

Konkurranse Bryggets kode

(D

D/

a BIcep [} Annen U Tkke eksaminert

Max poeng

Studinm av ITasken
0 Riktig strmelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketter, elc.

oy

Kommentarer:

[ O 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika L

Kommentarer: §lf @KJ /3’/1»#

__i @

Utseende (i forhold il gltypen)
Farge O, Klarhet O, skumfasthgt Q
Tetl ok

Kommentarer: / 23 L{'(/

Smalk (i forhold til gltypen}
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,

ﬁ (20
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommeniarer: 5(7"1/ V7' 1427 ‘lf);# o/ WL '4’“(@ .

ﬁ T;zzfz (%( é'(/vj&érjjm ﬂi/( . Svnalf

s

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,-nivé O, evt gvrige karaktenistika 1

Koimmentarer: LQY%/Q/VMQ L( (/%

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

_E;_ 10
Kommentarer:
Wﬂc th,/f C;Mﬂ‘&(, &76/ L, 7‘/ )””’Q?gﬂr

JGWW Ly LWWL[@‘SL'L&’er 7/

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

O
+

for lite
passe rivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

vy B -

Poengguide

Fremragende (44-30)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

]

Qa

Acetaldehyd - aroma av gignne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn elfckt 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
maitrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komime av
malten eller for kort koking eller for liien rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fail
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av cn ¢l. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el
bakterier. Kan komre av maltcl. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbxr elier andre fruktige smaker, Forsterkes med
heyere gjzringslcmperalurer 0g visse gj®rstammer,
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj&Er
for Jenge uten omtapping,.

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

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

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

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

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Komimer an pi gj@ringstemperatur.
Minsker med afder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret gl.
St - gruimnsmak - oppleves pé spissen av mngen.

Dommerprotokoll

IVM - !S- Bryggets kode KZé g

Konkurranse
Konkurranseklasse L'v S -Lﬁ 4 é-fe
Underkategori ID ~ 2‘7’.) { /2‘ /O

Lers Z

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

Eif Hon
\Y4

Norbrygg 0 SHBF aBsicp 0 Annen 0 lkke eksaminert
oen
Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ctc.
"
Kommentarer: L 'FLOLQ lbu M s 4/4 ¢-7L @~
Lake 2

Bouquet / Aroma (i forhold (il gltypen) —é a1z
Malild, humie &, estere U, fenoler [, alkohel O,
evt gvrige karakteristika o

Kommentarer: _E@,# &, DM \S

Lo 71 i Heorone

Utseende (i forhold til gltypen) ) 3
Farge B, klathet ¥, skumfasthet &

Kommentarer: G"-’\)" S‘&U"-\- f.tf"" ‘éﬁov: -2 -le— 'é.’}'
”‘if’/é [(é/

q\///""' )
(74 ?

Smak (i forhold 6l #liypen) _ 10

Malt a, humle &, ctiersmak &, balanse B,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: l{na.#ln MIJ.S""" A l‘-’ja«‘QS
L oy ) é-tgga&;_
b flo e

___1_ ®)

Fysisk Fdlelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,-—nivd O, evt gvrige karakleristika O

Kommentarer: MMM_MQPL CC).l ~Niye

Drikkbarhet og generell vardering, lorslag til forbedringer 5’ (10}
(i forhold ti! gltypen)
Kommentarer:
Tfchr J >‘1'=nm", r o bl '/v/ef)dvf)

IM«A—
[fgghgg f-'n;,ﬂ‘ﬂ .

Mé m// Mg~
0‘) %/'414@[0 hum /M /d‘é.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivi
for mye

25

Totalpoeng (50=max) (0]
Poengpuide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typenktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-2'7)  Xkke typenklig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20} Problematisk, defekl. Omfattende forbedringsiiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
0

a

a

Aceialdehyd - aroma av grpnne epler (gjarbiproduke)
Alkoheol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkohoter. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drneskall. 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 fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd rungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller sm@rkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av
bakterier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fatl
bak¢eriell infeksjon.

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

Frukiig/estere - minner om banan, bringeb®r, pzre,
epie, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsiemperalurer og visse gjerstammer.
Gj@rsmak/aroma - enten gj=r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromalisk, blomsteraktig, krydret, urter,
Tkke beskubittert.

Kjsletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave tlemperatorer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekeen,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer offe av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har ratt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p_g.a. eksponering av
dagslys. Visse homlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofle beroende pd h@ve gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Obksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som @lel eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gleerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest Apenbart i flaske-cttergjzres gl
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

N M - Bryggets kode g 2 CD &

Konkurranse
Konkurranseklasse L"\l l l/ A‘(JE. Efle
Underkategori i D —?‘—JJ/‘L LW(

( )/LWD

Dommer (navn)

QVM?-\ 3

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg Q SHBF QaBBice 0 Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kormmentarer; /]- MC\—JL\J- kﬂ,\(k km"k (bLL/L+ 'Ff.‘:-’t )
apraet  ny devboett L €O

Bouquet / Aroma (i forhold Lil gliypen) (12}

Mall O, humle O, estere O, fenoler U, alkohol [,
evt pvrige karakteristika O

Noe L(u*u/’- quq,ﬂ(_ar
lwc;«. 4/wt~l_q.

‘L @)

Kommenlarer:

Nee lLtUc,s / M&ww't

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

Kommentarer: _aA0 (.'~ QUy( lp\ \0(6\[

Smak (i forhold tii gliypen}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

i @)
cvt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: k U-(A DY "{Q_m W}Qg(-
M . (a N

NOE otO.hM (_begr/( %JM / -@M\
A 7
Fyéisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde U, CO; —niva O, evt pvrige karakteristika O
Kommentarer: \/'\.R.J*:t Eljpri A ( /( M %J LCL)
Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Uittie™ +,-QJLDCQS 'Fu-w @W&_{ O

2. L Uk (o,
_LL (1)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivi
for mve

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (26-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

o

a

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

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

Bittert/heskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
DiacetyVsmprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for lidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledping,
gasbind, ravk, nellik. Forarsakes ofte av villgjar el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjri lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omlapping.

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

Kjeletdke (chill haze) - protzin-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusening av proteiner eller
lanniner i brygging elter gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gaminel, Utvikles i
kontakt med oksygen eiter hvert som glet eldes.
Piiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bammebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalr),
kalsiumklord eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tangen. PAminner om eddik el
silron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukl f1a visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

J’p Norbrygg

Dommerprotokoll

/i/M

Bryggets kode 25 '?— é{ ;

Konkurranse
Kounkurranseklasse S” ( (ﬁr, f—’f "/7’
Underkategori 7\'7/}‘ C’ ﬂ / é J / _rD

IS /Bf/Z; : Dy

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0O SHEF

Tore

Dommer (navn})

O BiCp O Annen 0O Ikke eksamineri

Max poeng

Studium av flasken
Q) Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketter, ete.

o0&

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold tii gltypen)
Mait 3, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
cvt gvrige karakteristika O

Kommenare: Lr=f79 DI S5 0me pytor vogleh,

Gz A sffomm

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

Komumentarer: ?CW W“ﬁt'/& - M L2 40/,5" (ﬁb Z{ (f&"/»

Smak (i forhold 1il gltypen) ___/ 0 20)
Malt O, humle O, ettersmak [, balanse O,

evt gvrige smakskarakieristika 1

Kommentarer: UW@M*JW# ma/i/f@é/] LV\-»L 114 @
O ft. Wy éa»flfc vor L Lok

Fysisk [glelse i munmen (i forhold ti] gltypen) 3 =)
Kropp/fylde O, CO, —niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: N 29 JLDV‘ ;(Q Z{VL é(f 5’/"‘8
Dpd, My fesls v (an; % bedot.
_ 6w
(i forhold til gltypcn)

lec }&4& %@//M\f@[t Oéfo(/z mﬁﬂ Z@Y//,
ﬂw{%/c Waplr e won Caﬂ%/! g /ﬁ"w
Yy helf bis sz/%/o {/16 DS

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til l‘orbedrmger

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

Merk av i bolsene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

M €

Totalpoeng (50=max)

Poenpgguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

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

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

DMS - s¢l, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rgrfighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakterell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjxringstemperaturer og visse gjistammer.
Gjersmal/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppslér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gizring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi kiorert vann,

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacen og smaken
kominer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har latt over,

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

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

Metallisk - forfrsakes av eksponering met metal]. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pwmping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner oin bordsalt og oppfatles
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklonid (bordsalt),
kalsiumkiorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt} mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el cddiksyre.

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra vissc
gizrstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,
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Max poeng
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0 Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) O( (12}

Malt@, humle, estere O, fenoler O, alkohol O,
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Smak (i forhold til gltypen)
MaltL), humle &, ettersmak O, balanse &=,
evt gvnge smakskarakteristika O

Kommentarer: IyMﬁ i /‘AEQQ A. 1Y Ll
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘7’ (5)
Kropp/fylde Q, CO;—nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: I&# / :M/ -y '-'6:
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer [4L0)]
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Oy

L4
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mvye

3 % 50

Totalpoeng (50=max)

Pocngguide

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

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

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

%M;M"



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

O Biitert/beskt - konuner fra humle, brungjer elier
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.

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

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

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

O Frukiig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre froktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjarsmakfaroma - enten gjar i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken, Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kornbinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

O Xornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse gllyper.

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

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etler hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye Jagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blgt bglgepapp, rime grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
giemstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipcnbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,
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Max poeng
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Kommentarer:
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
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MERK! Alle brygg skal gis konmentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {35-43) Typeriklig. Visse liltak for forbedringer kan gjdres.

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

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Karakterjstikk-definisjoner

a
Q

a

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungerolen.
Diacetyl/smgrsmak - singr/margarin eller smgrkarameil.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt giering eller av
bakierer.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
h@yere gjzringsiemperalurer og visse gj&rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krvdret, urter.
Jkke beske/bittert.

Kjpletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperatuzer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenslisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd kloreri vann.

Kokfe grénnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzrngen har komrnel igang for sent
og bakienier i vgricren har tatt over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret,
Oklsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plel eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bgigepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bameblefer, Unngé oksygeneksponering
ved all pamping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngé varme!

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

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjzringstcmperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Iﬁ\Norbrygg
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pad alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstrukiive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

_._&5 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjarbiprodukt)

U Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Yarmende smak.

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

Bittert/beskt - konuner fra humle, brungjer cller
skallrester. Smaken kjennes pé mngeroten.

Q Diacetyl/smgrsmak - sm@gr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakierier.

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten 1prlighet i
kokingen, treg verterkjgling elfer i ekstreme fall
bakterieH infeksjon.

U  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1pyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av mattet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pxre,
cple, jordbacr cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperalurcr og visse gjerstammer.

O Gjxrsmak/aroma - enten gjer 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modncl med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

0O Kjpletake (chill haze) - protein-lannin-
sammenseininger som oppstir ved lave temperalurer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker cffekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

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

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

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

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hdye gjeringstemperaturer.
Som aceton €l. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgi bglgepapp, riine grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene godt. Unngé varme!

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

O Sur/syrlig - skarp, bitier aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen, Pdminner om eddik e}
sitron. Assosiasjoner 1il melkesyre el eddiksyre.

{ Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukl fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Bouquet / Aroma (i forhold lil gliypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
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Smak (i forhold Lil gltypen)
Malt €, humle B ettersmak &, balanse U,
evl gvrige smakskarakteristika &)

Kommentarer: !4\-‘("'1 S Dt - -’M’V&' . S:f 7L
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Fysisk falelse i munnen {i forhold til gltypen) 2 5)
Kropp/fylde O, CO;—niva {, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: iclee |

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5- am
(i forhold til gliypen)

Kommentarer:

l Lé e / 7L L. f.‘LT(' /.

Pe  oppsh At oy oar s

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne skik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

5B

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




e

Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gj=ring eller av
bakterer.

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

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

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

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

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

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

0 XKokte grgnnsaker/Kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gi®ringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Gtvikles 1
konlakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bylgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatles
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - fitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cltergjzret gl

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av ungen.
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MERK! Alle brygg skal gis konunentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pad
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
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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 krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  lkke typeriklig. Mange tittak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
Q

a

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

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

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

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

a

Forfrsakes av for lidlig avbrutt gjering eller av

bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrfighet i
kokingen, ireg verterkjgling eler 1 ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjrringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gj=r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping,

Humleoljer - aromatisk, blomsieraklig, krydret, vrter.
Ikke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved fave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redosering av proteiner eller
tanmniner 1 brygging eller gjering minsker effekien.
Klorefenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakierier i vgrteren har (all over.

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

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

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen eftter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godl. Unngd varme!

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

Svovel - rfitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjcerstammer, Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.
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Drikkbarhet og penerell vurdering, forslag til forbedringer

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:
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Poengguide

FPremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriklig. 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 Lyperiklig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

([l
a

a

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzxr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - 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, Ireg vgrterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon,

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av figlgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan konune av mallet. Resier av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Frukfigfestere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj®rstammer.
Gj@rsmal/aroma - enten gjeri lgsning (som ikke har
sedimentert) eller pl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge nten omtapping.

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

Kjpletike (chilf haze) - protein-tannin-
sammensclninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker clfckten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kemmet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har talt over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
0gsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - rilne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Konuner an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - prunnsimak - oppleves pd spissen av tungen,
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MERK! Alle brygg skal gis kommnentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne siik:
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Totalpoeng (50=max)

Pocngguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikeig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typernktig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

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

0  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall, Ofie assosiasjon 1il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malrester, for Jang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. {lere av f@lgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

[ Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjenngstemperaturer og visse gjarstammer.

0O Gjzrsmak/aroma - enien gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj&r
for lenge uten omtapping.

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

0O Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperatuzer.
Pévirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller pjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikrocrganismer. Unngi Klorert vann.

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

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrel.

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

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

O Swr/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av ngen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l cddiksyre.

0 Svovel - rilne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an p& gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etlergjarct gl.

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

NM - (S—- Bryggeis kode 2'\{'(6 (

Konkurranse
Konkurranseklasse L\(' > Lﬁ@ E&
Underkategori q 0/ ( S] z/b“m-’

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en mite)

- Norbrygg O SHBF 4 BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt U, humle L1, estere U, fenoler U, alkehol O,
evt gvrige karakteristika U /"lw_n_ ol

Kommentarer: -‘Fﬂ-r M“ LN lhoe

MQ LJVLMWLQ 4 n\;

Utseende (i forhold til gltypen) i 3

Farge O, klarhet O3, skumfasthet O
7

Kommentarer: G\.&Mﬁ.—\ 5 a Q S"UJ""

Smak (i forhold til gltypen}

_{[_ 20)
Male O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakleristika O
) 5@'(’ , u‘([.e_, l&rfv;/é“i'(:"

Kemmentarer: \‘F""‘- (’(/'(\}
U bdber

_L 3)

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

Kommentarer: J(L

i (10)

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

ué%ms gsdt ¢, une

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

3 (50}
Poengpuide

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

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

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

I T IVWM 3



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gj=ring eller av
bakterier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking cller for liten rgrlighet 1
kokingen, treg virterkjgling eller i ekstreme faill
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av f@lgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Forarsakes ofte av villgjar cl.
baklerier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, biingeba®r, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringsiemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i Ipgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner 1 brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grannsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kormnet igang for sent
og bakterier i v@rieren har tatt over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metail. Kan
opsi 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 blgl bglgepapp, rime grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syriig - skarp, bitter aroma, skarp simak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av uingen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

— Iy

Konlurransekdasse ¢ v ¢ (a ‘1M
Underkategori f i( [ﬂf (el
Dommer (ravn) / o1 1oy pra v

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg U SHBF

Bryggets kode M

D1

Q BICP O Annen O Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Rikiig stgrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Komumentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Malt O, humle U, estere (1, fenoler U, alkohol 1,

_ F
evt gvrige kﬂraktensnka a
Kommentarer: M‘ ((£ MOI/M "L% P’b‘ MVM

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3
Farge U, Klarhei O, skamfasthet O

Fink oy,

Kommentarer:

Smak (i forhold 1l gltypen) A 20)

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

Kommentarer: (S04 f/b’f; Swwff e O H BGA;{ /[,
Spwrnay &74[ vy va,
/vug.«’«»» OM(S&%L/M

__.1 )

Fysisk falelse 1 mumnen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde O, CO; -—niva O, evt gvrige karakleristika O

Kommentarer: @8 L‘-{'«?C&‘ 5

_ % ao

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

o gaog) pile, cunn CH preglss
{i/\w"!/\- aﬁhb’“”ﬁ L’ﬂ( VMA/L,WW’L&/ 07/61

e/Lf\M é(cmzé{/'émf&ft/hum&. o il f

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

18]
+

for lite
passe nivd
for mye

_.1@ =0)

Totalpoeng (50=max)

Pocngguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

1  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skallheskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 1 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 ¢l. hardt vann.

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

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

U DMS - sgt, maisliknende arorna/smak. Kan komme av
malten cller for kort koking eller for Jiten rerlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakeeriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbzer clier andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperatuzer og visse gjarstammer,

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

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppsiir ved lave temperatuorer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av protetner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tall over.

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

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

O L#semiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pd hgye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.

O Ohksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, somn blgt balgepapp, rime grénnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd vamme!

U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklord (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeerct l.

O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

/VM - ’5- Bryggels kode ??‘ 2 g

Konkurranseklasse

LYs LAGER

Underkategori

Ic - Ta}@/ofai

Dommer (navn) L‘Ivf) CA’-.A !‘IAJ—J, L

Pommerkvalifikasjon (kryss en rute)

CiNorbryeg 0 SHBF OBICP  OAmen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studinm av flasken

U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: Li ﬁ'

!-"/Ez .‘(l; }I'n.‘—l
v/

Bougquet / Aroma (i forhold Lil gltypen) z S- (12)
Malt{L}, humle 8, estere O, fenoler O3, alkohol 4,
evi gvrige karakterisiika O

Kommentarer: gu I'ILOV'QQ, a, 'QC. %‘ QA . 7;9&/!;;
homly o e Cﬁm’éqna(_ by le §)

Utseende (i forhold Lil gltypen) ?- 3
Farge (B Idarhet BAkumfasihel &

Kommentarer: ILVMMU)I - §muJ afs ‘L’akﬁ"l}

\c«f'}- /[///4

Gy //-ﬂe:l y /{ {(—/
77 T

Smak (i forhold til gltypen) ﬁ__z 20
Maltd) humle &k ettersmak U, balanse L,
evL gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: _S\rte A— V?’lﬁ# Sutre [“ Er l‘::géb

'[IVUC, SM:.-A ‘p—:.. hﬁ—""/t_- {'Jg— jﬂo‘#tr)lb!‘

) c.#cnml«t-'s

Fysisk fglelse i munnen (i forhold il ¢ltypen)

i 5)

Kropp/fylde O, CO2-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: M & '@//"LC_. ﬂs_ COL ~ A e

ol

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

fn Muc,& qaaf a!/ Mer &,

ihhe J"zps Ag”‘ ﬁgg,c f;, _(",-g

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

Se§ l.)gpf/f, ‘ /. Moderne A’O

,lvﬁ |
[

Totalpoeng (50=max)

19 @w

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defcki. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - arema av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av
bakierier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringehzr, pzre,
eple, jordbar eHer andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjaeringstemperaturer og visse gjzerslammer.

U Gjersmakfaroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtzpping.

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

0 Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger sorn oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

O Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
konuner ofte av at gj®ringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har Lall over.

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

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

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

3 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metatl. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,

O Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, raine grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
faskene godt. Unnga varme!

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

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

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biproduki fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj=zret gl.

U Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N N—\§ Bryggets kode 2}? ?‘K
Konkurranseklasse L—\T’S L~ {3(0{ -‘t—:€

Underkategori e /l L —TE;: Uk edle

Dommer (navn) __ { Loy O SV@VWM*\F‘%M— 3

]

Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)
B Norbrygg 0O SHBF O BICP 2 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studinm av flasken
0 Riktig siprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: L—(-"H' (,: k{'— w\\\\qg S) @GF

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

Maic O, humnle O, estere O, fenoler O, alkehol OO,
evt gvrige karakteristika O

Kommenlarer: HMAW‘*M {’\Aulq
e Cildee Sacacl’) Nae eadege

Tl dy WWWQ&M‘

Utseende (i forhold til gltypen) 27 &)
Farge U, klarhet U, skumfasthet O

Kommentarer: &L.M_Q-\. / (/("(C‘/ £ ,(/I/V‘——-
Pt ralet

Smak (i forhold til gltypen) 6 (20)
Malt O, hamle O, ettersmak O, balanse (3,
evt gvrige smakskarakteristika U

Rommanar: N o2 _Panlebic iy ldlie
WM neint hu-u-b_ Yo
e

¥

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til ¢ltypen) S &)
Kropp/ylde U, CO2-niva 0, evt @vrige karakieristika 0

Kommentarer: ‘F{O%,. iDL L”’W (\04

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _j {10}
(i forhold til eﬂtypen)}
Kommentarer: d‘k ey e~
Can
vELDIG gD s [ . v

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
8] passe nivi
+ for mye

Vitle ciort det muye Led £ 4.4
J) ——

Totalpoeng (50=max) 3_0_ (50

Poengguide

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defcke. Omfallende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjierbiprodukt)

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

0  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, sorm 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oflcst [ra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el hardt vann.

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

U DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg v@rterkjgling eller i ckstreme fall
bakieriell infeksjon.

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av {plgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, réyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan koimnme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andie frukiige smaker. Forsterkes med
hg@vere gjeringstemperaturer og visse gjsrslammer.

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

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

Kjgletike (chill haze} - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brypging eller gjzring minsker effekten.

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

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

O Kornsmak - smak av rent skomn. Viss karakter er OK 1
visse gleyper.

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

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bl
vinakiig, som blgt bplgepapp, rdtne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekanlering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumidorid eller magnesiumsuifat (Epsemsait) min.

O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (11 melkesyre el eddiksyre.

0  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjersiammer. Kommer an pi gjenngstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret gl

[l Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N M ,g

Konkurranseklasse L(/(‘ (/A—(’J/d

Bryggets kode %? 9 g

Underkategori / ¢ / Céé/f((/

)/

/
Dommer (navn) /0 I/E, /g ] ﬁ/l?d

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

# Norbrygs QO SHBF Q BICP Q Annen

o

0O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet ctikelter, clc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (1 forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere 0, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakiersiika 0

Kommentarer:

3w

Warlredt W”’”Qﬁg"‘ﬁ; [l et sly

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

Kommentarer:

4__.;_ @

Crros i flen on, ﬁ//yw/{;

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, homle O, ettersmak O, balanse 1,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: L‘Wﬂ‘ﬁx WV(AJII C/Aﬂ

[ 2, 20)

Vidg 0(/& &w/ 56\/(;1'7

G‘O(/ M? L/)/L&
;

Fysisk felelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde O, CO2-nivd O, eve gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Y s

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

__CL (19)

fun W/Ct 7. /710-7/ &, 4?»6/'4’ Man (L Z\é[g[

/Lfeaw Ms /ﬁ(/m& L)’f QM»’

%{V‘{f’{ i L/[f[

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

o

Poengpuide

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

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

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

U Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenirckning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assostasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oflest (ra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smegrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

U Fruoktig/estere - minner om banan, bringebr, pre,
eple, jordbzr etler andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerslammer.

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

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

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperanurer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

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

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

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

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringsiemperatorer.
Som aceton el. lynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som Linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Piiskyndes av hgtye Iagringslemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all punping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godi. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen, Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natrivumklorid (bordsalt),
kaisinmklorid eller magnesinmsulfal (Epsomsalt) mm.

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

i Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduokt fTa visse
gjerstammer. Kosnmer an pd gjzringstemperaivr.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

O Sgt - prunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse ‘/ M - ) 5- Bryggets kode 320 S

Konlurranseklasse LYS /-14 C] E f{

Underkategori

ic ~ TS",&[«/:;L

Dommer (navn) La\r > Eﬂld. Alat.t’j

ommerkvalitikasjon (kryss en rute)
~(f Norbrygg 0O SHBF aBJCP 0O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

01 Riktig stgrrelse, kapsel, fyliingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Koemimentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

1%

Ma[t@ hum]e@ estere U, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommerdarer: g:ﬁ?l M&/}zsrﬂlmﬁ\ [ ; bqﬂg

ﬁuﬁ.L hVM/\!—W Orih /n-;e_q OE,'.;. .—.aiy/

Utseende (i forhold til gltypen} 37 (&)}
Farge UF, klarhet ,skumfasthet@

Kommentarer: Fu ”

I‘/a.ﬂ:‘} !}/" 1l 5 4—VM )IJW’

o 9y lem

Smak (i forhold (il gltypen) _—t 5 20
Ma]ﬁ, humle), ettersmak QF balansdTD,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: m’*amd/ o )Y\'?’bfﬁoe//(je—é—_j

br;.. Lﬂ[n,n *p Mccl th la ] uq:ln

i He

L.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold tif gltypen) ) {5)
Kroppffyldtﬁ} CO, —nivaD, evi gvrige karakteristika O

Kommentarer: M:M‘/I @Me_ 0 602 "n:vc:.

Ld

Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedringer 6 10}

(i forhold 1il gltypen)
Kommentarer:

£l

Ea ool oy  Ayperilhie
- j 7 7 J

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

~ for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

LI l G0

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defckt. Omiatlende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukr) Konkarranse M h - { g Bryggets kode M_

O Alkehol - allmenn effckt av clanol og andre hgyere
alk°l,1°1°r' Varmende smak. . Konlkurranseklasse LL{ g L MEC
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, sont bile i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori /\ r ‘ $\ Czl()b\blr(.
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av O
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, W LAY S e 2
for varmt el. hardt vann. Donuner (navn) ( v ‘ 0
O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten. .
O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. W Norbrygg U SHBF O BICP O Annen O Tike eksaminert

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av

baktericr. Max poeng
O DMS - sgt, maisliknende aroma/sinak. Kan komme av Studium av flasken

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 1 [ . .

kokingen, treg vgrierkjgling eller i ckstreme fall O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

bakteriell infcksjon. . é! ¢
O Fenolisk - acoma og smak av en el flere av fglgende i Kommentarer:

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

E"‘i‘z“‘.‘i' ";’g’k- I’:elhk' F"mf'ljf‘f ‘1’{“3:’" villgjar et Bougquet / Aroma (i forhold til gléypen) [ O w

ArteLier. B komine av mael. Rester av Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

rengjgringsmiddel kan bidra. . L
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pire, evt gvrige karakieristika O
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

h L X . Kommentarer: L L\dg.ki\.'i\ ‘\Pﬁrolhﬁ l M
pyere gj@ringstemperaturer og visse gjrstamimer,
0O Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har < M i) }J\S M G‘ka:\'br(

sedimentert} eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping. PJLS SIZ/LW q‘\\w,_d___\ .
O Huomleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Jkke beskt/bittert. t\d - &Lf\/ Lﬂaw

O Kjgletike (_chj]l haze) - p rotfin-::!nln in- Ulseende i forhold il ﬁltypen) 5 3)
sammenselnimnger som oppsiar ved lave temperaturer. Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Pévirker jkke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekien. Kommentarer: L_L\& G LLL‘\ LOLM
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av QJ
Kklor og mikroorganismer. Unngd klorert vann. %Jz 5:;\\ l/ W2_taimn

0O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken 1 L C

kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent

og bakterier i v@rteren har tatt over. Smak & forhold 6] alt ? (:f 20
Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i Malt E(II hl.:m‘;c I:I] ;gfiﬁﬁ k O, balanse O 20
visse gltyper. evt gvrige smakskarakteristika O

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: (\ DR LDVQP d

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjzringstemperaturer. *\,\ M‘ \/M_,\,\_‘_b_ WDe. Qmw
Som acelon el. tynner.

/
d  Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall, Kan é NZ)Q ‘Sﬂl\w"‘ Q {)Lﬂ_() lgL C L/UL»\ M

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

O Ohksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i fe e .
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes. 0&
Piiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli —
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk folelse | munnen (i fothold (! gltypen) i (5)

sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde 00, CO; —nivi U, ev gvrige karakieristika 0
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: m .
0 Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pf overdrevet

vannbehandling med natriumklorid {bordsalt)

kalsmmk.lond ellex n?ag“emums“]fat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag fil forbedringer E 5 10}
U Sur/syrlig - skarp, bitter acoma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)

som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner lil melkesyre el eddiksyre.

[ Svovel - ritne egg, tente {yrstikker. Biprodukt fra visse M‘\ ﬂ( . M U\JULL)\ ( o y—0C
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur, . T
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-eltergjaret gl. N > 5{0,_,-10 U ‘-w(.;z&j oy nHE oypu—

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. -

ke %vtuqf wd

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer , ._.}‘P{’ w M —{\L\dc{_r > 3 6‘1 N-&é’ .

pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pi Totalpeeng (50=nax) " " D (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 e Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typesiklighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes 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 rgrlighet
kokingen, treg varterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

0 Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
baktericr, Kan kornme av maltet. Rester av
1engjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om hanan, bringeher, pere,
cple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjarslammer.

U Gjxrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimeniert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

0O Kjoletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave emperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging etler gjering minsker effekten.

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

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

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

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

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa heskrives som Llinn, mynt e, blod. Sjekk ulstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og {yll
flaskene godt. Unnga varme!

1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av wingen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsait) mm.

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

U Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

A[M / ;' Bryggets kode 3"2 Bg

Konkurranseklasse

(v s (ager

: - — -
Underlategori [(C' -l k5 1 '(I'\C{fr s i /7 ()‘Vb&/

Dommer (navn) \J L L /ﬁ {/.'/Aﬁ;) /

Dommerkvalifikasjon

(kryss en rute)

ﬂ’Norbrygg 0 SHBF " QBICP 2 Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) —3 (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 5 Ve

l evpring .

Utseende (i forhold (il gltypen) 3 3)
Farge U, klarhet U, skamfasthet Q

s, Ftl, o sbvne | 04 sl

Smak (i forhold til gliypen) f g; (20)
Malt O, humle 0, ettersmak U, balanse O,
evl gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: @Vf'\ /&ﬁ- (ﬁ/’/LJ‘ 2, GUTQ’ el mc‘(/

(ma}n tan (asunaltley

Fysisk tglelse i munnen (i forhold 1il gliypen) (( (5)
Kropp/fylde O, COz—nivé O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: LT# (m/'ﬂ!m?’, i ﬁ/AC]g) f%\. MVVI,Q,M

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (1m

(i forhold 6l gltypen)
Kommentarer:

Lo pod pilc !
J J ‘

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=ntax)

3 8 (50)

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

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

Ikke typeriklig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

]
]

a

]

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, sotm 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
suthet. 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 lungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av
bakterier.

DMS - s@t, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for korl koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg v@rterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbaer eller andre fiuklige smaker. Forsterkes med
h@yere gjmringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjmrsmakfaroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humileoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,
Ikke beskUbittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse hwmnlesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjweringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsa beskrives som tinn, mynt el blod. Sjekk uistyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bplgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og {yll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - gronnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumidorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av ingen. PAminner om cddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riltne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt {ra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeEringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse A/M - l S

Konkurranseklasse LY-S J.‘q G_IE ,2
Underkategori ’ C - 7;';0’4; 5 4

Dommer (navn) LD\! S Eﬁ.l& H‘ﬂu:') Z

Bryggels kode ’ z 5/1

l Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg £]1 SHBF Q BICP U Annen [ Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av fasken
O Riktig sterelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ¥ 12

Malt{L?, humle ™, estere O, fencler O, alkohoel O,
evt gvrige karakteristika O
len

Kommentarer: sﬁ% @Aéwomq

acomoe Gu  bunle Jasye=

Utseende (i forhold til gltypen) S 3)
Farge (X, klarhetd?, skomfasthet O

Kommentarer: 51 v&L?L L L—M , /:/ .;7/ . Md/ 4. AA’/M:,&/
Noe. %Jc’ .

mexéé—.f
of: ac_f)[;r/

'L e

Smak (i forhold til gltypen)
Ma]t@, humle &, ctlersma.k@, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommenlarer: [’d )l g, HGSM"'A
’b‘al-d $1ANE A "‘7&”""0»1;(1
Ljoks_inge
: Q#f/) mﬂ-/{oﬂ

Ao O

noe

br,f o oo,
bl et

5

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz—niva Q, cvt gvrige karakteristika O

Kommentarer; MO \C\-r/apn ce, Cb “Vl—‘:l/C::
7 Q- > e

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

Kommentarer:

En q,cc.p 05/ men +raﬂ7gf

&ZOQ V1 SM. !Lﬂhﬁ fzﬂécf . '&

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe niva
for mye

3 L/ (50}

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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

a
(W]

d

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroien.
Diacelyl/sm@rsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gj=ring eller av
bakterier.

DMS - sgit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malicn eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller  ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av malicl. Resier av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzar, pare,
eple, jordbar elier andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmakfaroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - prolein-tanmin-
sammensetninger som oppstir ved lave iemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

Lysskadet - dufl av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende Karakfer.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pa hdye gjeringstemperaturer.
Som aceton €. Lynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som Linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Ohsidert - uggen, innestengt, pammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glel eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, riine grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pymping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i {laske-ctiergjacret wil.
S¢t - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

S‘ M_— (8 Bryggets kode J;L

Konkurranse
Konkurranseklasse , '\J S. L»kd‘{:e
Underkategori ,.\ /l c— QLUch k

\l,,_(w @L\H—-—\;} M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

BE+Norbrygg 0 SHBF a BICP 0O Annen 2 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: ﬂ'

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

Malt O, hainle O, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakieristika O

Komumentarer: M A '?V\*-LUL\ - L;LLL
wenlle | Brud fgedn  dhoorec
a'nﬂ-vww—— @ Lo Y:&* \/WV“"-"‘LL ‘B*(

3 o
A

Utseende (i forhold *I'Jllypcn)
Farge O, Klarher O, skamfasthet O

Kommentarer:

de Sl |

L?-' 0
-‘\\m e Jt
b\w

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

Kommentarer: N"b"‘ wik"\k
(‘7 ~ U{\boL/ s
Noe .&"éf sle

N

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Krepp/iytde U, COz —nivi U, evt gvrige karaktenstika O

Kommentarer:

i an

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

Kommentarer:

fwwww se .p«l

Oﬁba t/\w_
ﬁr@_‘r\"\—“w«i
520 S T

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne shik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

5 5-’ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Goditakbar 1 typerikiighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

3




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

d

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
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
mallrester, for lang mesking, skylling oed for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

malien eller for ket 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 clledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjuringsmiddel kan bidra,

Frukfig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbacr elter andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjwringsiemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ] som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
samynensclninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjxring minsker cifekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd kiorert vann.

Kokie grennsaker/killikaende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjzringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forrsakes av ecksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstempcraturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, rdtne prgnnsaker,
sherryliknende, barmebleier. Unng 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 mngen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (bordsalt},
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el
silron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rilne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjzret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N M ! S'

Konkurranseklasse L V 5 Ca gey

,e[ﬂ{/( Z //((LW
T3RE Bysr o

352

Bryggels kode

Underkategori

Dommer {navn) : )3_!/( ﬁ/ ,KW//D

Dommerkvalifikasjon ('kxyss en rute)
RNorbrygg U SHBF

Q BICP O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Komrmentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt [, humte O, estere O, fenoler O, alkohol 41,

i (12)
evt gvrge karakteristika O3

Kommentarer: Sv‘;‘(f /L‘f’;/. LH’L\ Ey-riea, .

__Z 3}

Utseende (i Torhold til gllypen)
Farge U, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: SQMWW"%% Jﬁ(rﬁ W’Sdo/f o éfé’«r/q/

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

e
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: _ Peufs8 s ;4,4/)4@/ ke, rln / é/#
(¢ f(/( ot (o f
zgjzﬂ Mﬁﬂ“mu& NS sty

T

Fysisk felelse i munnen (i forheld til gltypen)
Kropp/fylde U, COz-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: {3( % A L’\ﬁl

i (10)

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

1 Yol oo Addior .G

L LY DMLW/\['I/LLWLQ 0?/

Loelre

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

gQ&L"‘/W‘ Vrfé/({ (MM?‘ D/Aﬂ/
i I

2 fﬂ (50)

Totalpoeng {(50=max)

Poengguide

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

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

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

/




