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Karakteristikk-definisjoner

]
]

0

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

Astrmgent/skallbeskhet felelse av sammentrckmng av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang megking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj®r eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten.

O Diacetyl/smarsmak - smgr/marparin eller smgrkaramell.

a

Fordrsakes av for tidlig avbrott gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av f@lgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ryk, nellik, Forérsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer 0g visse gjarstammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gj®r i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller @] som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjalethke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenelisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall, Kan
opsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksypen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, rétne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne epg, tente fyrstikker. Biproduki fra visse
gjerstammer, Komrmer an pé pj@ringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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orbrygg U SHBF Q BICP U Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer:

_L (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt l@ humle O, estere O, fenoler B, alkohol O,
evt gyrige karakteristika O

Kommentarer, KW\’M Q’Wm

Utseende (i forhold til gltypen) 3
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Kommentarer: w ! dz?""
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) é! (5)
Kropp/fylde O, COz—mva Q, evt pivnge karakteristika O
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til [ bedr' (.’ (10}
(i forhold til gltypen)
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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 hpyre kolonne stik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

13

Totalpoeng (50=max) _{30)
Poengguide )
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktipg. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grpnne epler {(gjaibiprodukt)

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

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

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

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrult gjzring eller av
bakterier.

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

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringcber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjzrsmakfaroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urier.
Tkke besku/biltert.

O Kjgleidke (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

O Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
ag bakterier i vgrteren har fait over.

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

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

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi héye gjxringstemperaturer.
Som acelon cl. tynner.

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

@ Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering

ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av wngen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0 Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart 1 flaske-cttergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av lungen.
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Konkurranse
Konkurranseklasse 66 C Y
Underkategori éD

Dommer (navn) A’L{Qﬂh Qo &wumdli’maa}

Dommerkvalilikasjon (kryss en mte)

ud Norbrygg O SHBF uBICP 0O Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Siudium av flasken

O Rikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) _—_g (12)

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

Kommentarer: %4@[ ﬂvé é, G// éo/ro( ’,ﬁ,@ éé 6,
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Utseende (i forhold (il gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

/ 1— 20

Smak (i forhold il pleypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskargkteristika

oh«s? Lilere
Best bouaneld, /mréaFAaU
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Kommentarer:

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO; -niva O, evt gvrige karakteristika O
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Kommentarer:

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

Aléé f?fé’é a@mjmafé
Ltk mgp Oy

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

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

Peengpuide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt 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 typenktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)
Alkoheol - allmenn elfekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som # bite i el drucskall. 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/beskt - kommer fra humle, brungjaer eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - s@t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten ctler for kort koking cller for liten rgilighet i
kokingen, treg varterkjsling eller i ckstreme fall
bakleriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjzersmak/aroma - enten gjer i igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Tkke beskubittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperalurer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker cffekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kior og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/Killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker;
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pomping, dekantering, tapping m.m. og [yll
flaskene godt. Unng# varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumldorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitler arona, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av lungen. Piminner om cddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt [ra visse
gjesstarmmer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjzret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av ungen.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

O BICP 0 Annen O Ikke cksaminert

Max poenp

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

O

Kommecnlarer:

Bougquet / Aroma (i forhold iil gltypen)
Malt O, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
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evt gvrige karakleristika O
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak [, balanse O,
evt givrige smakskarakeeristika O

LA

Kommentarer:
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold (il gltypen)

Kropp/fylde U, CO.—nivi O, evt gvrige karakleristika U
— .
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal
veaere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

Sl

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

0O Diacetyl/smersmak - sm@r/margarin eller smprkaramell,
Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hevere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjzrsmakfaroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omiapping,

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

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygping eller gjzring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemnisk kombinasjon av

klor og mikroorgantsmer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkcholer ofte bercende pé hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponeting mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og 1yll
flaskenc godt, Unngd varme!

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

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

O Svovel - riltne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd pjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mesi dpenbart i flaske-ettergj@ret gl

O St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Dommerprotokoll |
Konkurranse N MM 6 Bryggets kode -q SXJ

Konkurranseklasse L‘M/'
I
Underkategori 5 C/

Dommer (navn) G)e'\-‘ng-l A——-’

D erkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbryge 0 SHBF O BICP O Annen 0 Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
i Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: i
Bougquet / Aroma (i forbold til gltype: _ k o b))
Malt d, humle O, estere &: fenoler ¥ alkohol O,

evt pvrige karakterisitka O

Kommeniarer: ‘-

Utseende (i forhold €l gltypen)

3 s
Farge 8] )klarhet A, skumfasthelml
Kommentarer: KM:, h&’ﬂ Mmﬁ/b EEZ';»_.’

Smak (i forhold til gltypen) — ‘ l _ 20
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt pvrige smakskarak! ristika‘il" 2 Q Q
Konftk - ‘.‘ NJ M P g
| r ! 4

(W LL’A:;

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gliypen) L{ (6]
Kropp/fylde O, COy—nivé Q, evt gvrige kar teristika O

Kommgpiarer: 1'&% L (/“j_ :..w
o

) L&)
Drlkkbarhet og genergl] vurderin g tll forbedring s a0
(i forhold til pltypen)
Kommentarer: ’ m : (A2

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
- Jor lite

o passe niva

+ for mye

Totalpoeng (50=max) i (50

Poengguide )

Fremragende (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 (20-27y  Tkke typeriktig, Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
Q

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p# tungeroten,
Diacelyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
zasbind, rgyk, ncllik, Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan kormme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbeer cller andre fruktipe smaker. Forsterkes med
hgyere gjeEringstemperaturer og visse gjgrsiammer.
Gj®rsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urier.
Ikke beskUbittert,

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

Kokfe grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj=ringen har komnmet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagstys. Visse humlesorier kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer [ra visse
alkoholer ofte herocnde pa hgye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. fynner.

3 Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan

a

ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glel eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponening
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vanme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfartes
pA siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsualfat (Epsomsalt) mum.
Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smalk. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoncr 1il mnelkesyre el eddiksyre.

Svovel - rilne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjxrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene | hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

‘_M H Bryggets kode ?52 5(

Konkurranse
Konkurranseklasse 6 Pboc.}'(_
Underkategori (b < -])a&'fjc(b Q(_L(h

P NesDIvESS

Dopatierkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

Dommer {navn)

a BiCp O Anncn U Ikke cksaminert

Max_poeng

Sgﬁmm avy flasken
Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

O

Kommentarer:

i@ (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen}
Malt O, humie O, estere O, fenoler 3, alkohel U1,
evt givrige karakieristika O

Kommentarer:

N
“H’ Ma YLy i QMM

Utseende (i forhold Ll gltypen) ‘Z’ 3)
Farge O, klarhet U, skumfasthet O

ﬂzvt‘tﬂs‘dﬁ) \t'l{, éu.u-'\

Kommentarer:

ded

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

:&IZ&,_\QMETLQ&QM ‘ {
el

Kommentarer:

Fysisk felelse i monnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO;—nivé 0, evt gvrige karakteristika L

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag 1il forbedringer

(i forhold til gltypen) \_{w\
2>

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakieristikk-definisjoner

a

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

Asiringent/skaltbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhel. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el, hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbmtt gjeering elter av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombirasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes oftc av villgjer cl.
bakterier. Kan komime av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pxre,
cple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gjErsiammer.
Gjersmak/aroma - cnien gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omltapping.

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

Kjoletike {chill haze) - prolcin-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperatorer.
Pavirker ikke sinaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har komimet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kemmer fra visse
alkoheler ofte beroende pd hgye gjeringstemperalurer.
Som aceton cl. Lynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rime grgnnsaker,
sherrvliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.im, og {1l
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken sall minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (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 mclkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammeyr, Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 3penbart i flaske-cttergjeret gl.
Sgt - grannsmak - oppleves pil spissen ay tungen.

Dommerprotokoll

o 7 7 (S

Bocx

2
(L Qg [)Muaa&}

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

Bryggets kode ‘ Sal

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer {navn}

O BJCP O Annen U Ikke eksaminert

_Max poeng

Studium av flasken
3 Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjerner etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (1 forhold 1il gltypen) 8 (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohot U,

evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: ‘KCUMUl ,SG"!&WS
Mohe! .

S S
!:(c:/ él/a S{Cuu\.

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

Padbra

Kommentarer:

_/L (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, homle O, eftersmak U, balanse U,
evi gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: 4(0%{ ] ({@Mﬂl//("{ ,-eblﬂ‘(

_ 3

Fysisk felelse i mummen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde O, CO;-—nivad 0, zi @vrige karakteristika 1

Kommentarer: M‘CJ(“M /OQ( PQCIC (ﬂ?

¢
t7

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer G’ (10)
(i forhold til gltypen)

Kommenlarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _gL—L (50}

Poenggnide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

a

a

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av f@lgende i
kombinasjon; medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, réyk, nellik, Forirsakes ofte av villgjmr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse pj@rstanimer.
Gjzrsmald/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

- Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ngsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av h@ye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barmnebleicr. 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 pé overdrevet
vanhbehandling med natrumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (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 epp, tente fyrstildker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjaret 8l.
Sdt - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N M % IFS

Konkurranseklasse W
Underkategori 1 (/

Dommer (navn) '1/—0 ‘6\—-"‘{\’"

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg Q SHBF

Bryggets kode 660 j

0 BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng 7

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

Kommentarer:

Bouquet / Avoma (i forhold tit gltypen) l Q (12)

Malt 8, humle O, estere ™, fenoler O, alkohol O,

evl gvripe kara.ktensuka a
Kommenta.re: “‘d'uP M‘JUW M_ f—

Utseende (i forho]d til gltypen) 3
Farg klarhﬁt 0f skumfasthet j [: E M
Kommentarer:

lc-')_ (20

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

rd

4 =
Fysisk [glelse i munnen (i forhold til dltypen) 5‘ ) (5
Kropp/ylde O, CQ,-nivé O, evt gvrige kargkteristika [1

b
Kommentarer: T"Mﬂ A Cn LY
. (4] =) ¥y -

fo lag til forbedringg

'_ ? 10)

Drikkbarhet og genergll vurderi
(i forhold til ﬂltypcn)

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:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Problematisk {<20)

Totalpoeng {50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



Karakteristikk-definisjoner

a

Acetaldchyd - aroma av grgnne epler {(gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjaer cller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbmtt gjering eller av

bakterier.

DMS - sgl, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking elter for liten reglighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bak¢eriell infeksjon.

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

Fruklig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forslerkes med
h@yere gjaringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/faromn - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omlapping.

Humileoljer - aromatisk, blorasteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseminger 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
Kklor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

Svovel - riine egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-eticrgjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Nﬂ Bryggets kode 5@0 I

Konkurranse
Konkurranseklasse tb %C}C
Underkategori EC— fbb%ej\% BéL

P NaDETT

léc;p:ﬁerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF

Dommer (navm)

O BICP O Annen {1 Ikke eksaminerl

__Max poeng

Studium av flasken
Riktig sigrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikelter, efc.

OX

Kommentarer:

l( l (12)

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

Kommentarer:

c:;qz&'é( Of‘jp&

b bessy

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

Kommentarer: (Q QS&G ('U ’\‘ ’1
Sewmn Moy

Smak (i forhold til gltypen)

_‘l )
Malt O, humie O, ettersmak O, balanse O,

evt pvrige smakskarakteristika
™ cLdel 6@&5@:‘?2 )
ol

rADS 't 3\0“(&:1(9_0‘_
J

Kommentarer:

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

e, |

S

Kommentarer:

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

F_;,uf:PQJ )

Totalpoeng (50=max)

ﬂi (50)

Poenpguide

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

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

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




Karakterislikk-definisjoner

)

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjxrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effeki av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humie, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, p=re,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjsersmal/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gj&r
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppsidr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker cffekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakier er OKi
visse gltyper.

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

Metallisk - forArsakes av cksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, bameblejer. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsali),
kalsiumklorid elier magnesiumsuolfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som appleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assostasjoner ti] melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll
kontarronse ATl 15
Pockl
Underkategori B

Dommer (navn) A"M am’\ QSM Wa&éuﬁm

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
-Norbrygg 0 SHBF

H
Bryggets kode

Konkurranseklasse

a BICP O Annen {1 Tkke eksaminert

D BT

Studium av lasken
[ Riksig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

ot

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen} _/.Q_ (12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol U,

evt gvrige kara%rggka

Kommentarer: w 4’ ét/l e.‘lu’( vindg j-a (é"ad (
e et

3

Utseende (i forhold ti] gltypen} 3)
Farge O, klarhet I, skumfasthet O

Male uddcmrt U(A/ .pm[(é,(gu/\—

Kommentarer:

_/7; (20

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

kommenarer: V1005 Corpuned
/7&(@4‘@«&1

(el begt edlegmart
Fin belonst

5 s

Fysisk felelse i munnen (i forhold 61 gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —niva O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: ?;M %) ﬂ{ éﬂ- (O 2

8w

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

Et %% ol
Litf Mw pesbiut pe_Slebpn

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi 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

Ll % (50}

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Yarmende smak.

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

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

0 IHacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forfirsakes av for t:dhg avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre frukfige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjmrsmak/aroma - enten gjer i 1gsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,.

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

0O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging ¢ller gjeering minsker effekten.

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

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

0 Kornsmak - smak av rent sdkorn. 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.

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hdye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bgigepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bammebleier. Unnga oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tepping m.m, og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p4 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

[ St - grunnsmak - oppleves ph spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N M 3—0 'G

Konkurranseklass L“@"‘
AcC

Dommerkvalifikasjon (kryss en nute)

B4

Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

[ Annen 0 Ikke eksaminert

orbrygp O SHBF O BICF
Max poeng
Studium av flasken

O Riktig slelnclsc,_k,apscl ny:gsgrad ﬁﬂt etiketter, etc.
Kommentarer: m -,

- ? (12)

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

\arnemdl

Kommentgrer:

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge\lY, klarhet skumfasthet% I w !:

_l'_)—. 0)

Kommentarer:

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

evt gvrige smakskarakteristikgyd
Kommentarer: 50* Wi EL""W Hﬂ .
Labboe

@i
5
g
g
=

Fysisk folelse i munnen (i forhoid til gltypen)
Kropp/ylde O, COz—niva

Kommentarer; ‘-

Drikkbarhet og generell vorderi
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

g, forslag til forbedringer

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

— Jor lite
0 passe nivd
+ for mye .

3} (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Meget bra (3543) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjdres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever fo:bwdrmger
" Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

]

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

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

Bitteri/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrull gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer 0g visse gjarstammer.
Gjeersmal/aroma - enten gjar 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletiike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker elfekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/killixnende - aromacn og smaken
kommer ofie av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakler cr OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi Liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjrringstemperaturer.
Som acelon el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barmebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {boxdsalt},
kalsiumklerid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grannsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-citergjeret gl.
S@t - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

S— /7135

Bo:r.

8368

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori
Dommer {navn) M @"" &WWM

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)

B Norbrygg O SHBF d BICP 0 Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

O Rikeig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet cliketter, etc.

Gl

Kommentarer:

_L 12)

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

Kommentarer: /‘I-:VM. k }1'1,] /}‘C%@’(f - bnl‘l}t.babw

Tewoler

j_(s)
[/_(p\/ ,ﬂmL Skon

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

Kommentarer: ,

(A

Smak (i forhold til gltypen) 20

Malt O, humle O, ettersmak U, balanse O,
evt gvrige smakskaraktenstika
Kommentarer: o’ @MZM W
ndy, S0y sem!
Besb  pdfvsrmaole

_L{_ &

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

iy br (s

Kommentarer:

J_ am

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

Gyl overdpver cudve arowaens
ok a(

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

3?'__ (50)

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

]

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

Asliringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrckning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon 1il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

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

Frukfigfestere - minner om banan, bringebier, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperalurer og visse gjerstammer.
Gjersmal/aroma - cnlen gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker itkke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé Klorert vann,

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet 1gang for sent
og bakterier 1 verteren har tatt over.

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

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

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

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

Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pd gjerngstemperalur.
Minsker med alder. Mest Apenban i flaske-ettergjaret al,
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av Lungen.

Dommerprotokoll

M‘/\ Brygpets kode Sm

Konkurranse
Konkurranseklasse 3 %C:'C
Underkategori (b L— ’-DGHOJ(\M

. Weppnest

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
E%.:r]brygg O SHBF

Dommer (navn}

U BICP 1 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Stydium av fAasken
Rikiig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

Gk

N

Kommentarer:

i (12)

Bougquet / Aroma (i forhold Lil gltypen)
Malt O, humle O, estere [T, fenoler Q, alkohol 4,
evi gvrige karakteristika O

S

Komumentarer:

‘30/‘\/1 A SRS

l‘ &

Kommentarer: Q)r\‘ f'\bl‘ b\jcd—rl
&,‘&u@e’ thtwnn

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 0,
evt gvrige smakskarakterstika 4

Utseende (i forhold til gleypen)
Farge OV, Klachet O, skumfasthet O

JQ 20

Kommenlarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold 1il pltypen) :‘ 5)
Kropp/Iylde O, COz-nivi Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L ( ‘
\aas, < na¥e
Driklkbarhet og generell vurdering, forslag Uil forbedringer ;l am

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Mo

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

3B e

Totalpeeng (50=max)

Poengguide

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

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

a
a

a

Acetaldeliyd - aroma av grgnne epler {gj®rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanot og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasgjon 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, brongjr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin elicr smprkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrull gjzring eller av

bakterier.

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

Fenelisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gashind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringslemperaturer og visse gj@rstanimer.
Gjxcrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urler.
Ikke beskt/birtert.

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave tcmperalurer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngé Klorert vann.

Kokte grénnsaker/klliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjezringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen citer hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringsiemperamrer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekanlering, tapping m.m. og f¥11
flaskene godl. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur.
Minsker wned alder. Mest apenbart i {laske-ettergjeret ¢l.
Sgit - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N h}o G
Konkurranseklasse LV‘,\L/

Underkategori 3(/ -

?)anmerkvalil‘ikasjon {kryss en rate)
Norbryeg O SHBF

G415

Bryggeis kode

Dommier (navn)

Q Bicp O Annen 0 kke cksaminert

Max poeng

Stmdium av Hasken
O Rikiig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer:

<P _ 1z

Bougquet {/ Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q) humle 3, estere 0, fenolerfl, alkohol O,
evi gvrige karakteristika O3

—

I i)

Utseengle (i forhold til gltypen) )

S
Farge \J, klarhet lﬁ skumfasthet
Kommentarer: V a"\f ‘1[@2“1"* './a WJ X E“‘N\ v _

_ "} 20)

Smak (i forhold til gltypen)

L ]

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO2—nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Y
=

Drikkbarhet og generell vurderipg, forslag til fgrbedringer
(i forhold til gltypen) !
Kommentarer,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

3 fc (s0)

Totalpoeng (50=1nax)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes p tungerolen.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
baktener.

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

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

Frukfig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjxringstemperaturer Of visse gjgrslammer.
Gjsersmak/aroma - enten gj=r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike {chill haze} - profein-lannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av ¢n Kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann,

Kokte prennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjaringen har kommet igang for sent
og bakierier 1 vgrieren har lalt over.

Kornsmak - smak av rent shkorn. 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.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

a

alkoholer ofte beroende pa hgye gj®ringstemperatarer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mol metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. biod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengl, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som @lef eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperatarer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pé siden av tungen. Kan bero ph overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiuvmklorid 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 vissc
gjerstammer. Kommier an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl
Spt - grannsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne skik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NH Bryggets kode ‘ ( 23(’-)

Konkurranse
Konkurranseklasse (:1’) (E> (] C}t
Underkategori &L TDM&OC&(

P NFDIVETT

D erkvalifikasjon (kryss cn ruie)

Dommer (navn)

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

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ctc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, Fenoler O, alkohol O,

J' (12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentrer: &M&%,&AHL

\ (o ,
)n

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

ko Voeloyn D _certo Savy,

M%gﬂ_wm Seam
U

Smak (i forhold 1il gltypen)
Malt @, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakierstika O

V>

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) L( (5)
Kropp/fylde O, COy—nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: (_, o \ eﬂ >
\&\: Q,.ﬂu wii , ‘
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag (il forbedringer ; (10)
(i forhold til gltypen) 00\ h ‘ |
Kommentarer: - MR TN Ak 124
!
1£ P () L?"_' B3 :_ i & l .
)C_ D 2 ) K > n

'.:4 Q ? g / rom
oA,

Vo
Totalpoeng (50=max) _bS (50)

Poengguide

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukl)

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

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

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

O Diacetylsmgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for lidlig avbrutt gj®ring eller av
baklericr.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakierier. Kan komme av maltct, Rester av
rengjpringsmtiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperalorer og visse gjErsiammer.

O Gjaersmak/arema - enten gjer 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omiapping.

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

Kjeletake (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorefenolisk - kommer av en Kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over,

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

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

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer {ra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjenngstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gamme]. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unnga oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
Maskene godt, Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken sall minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bere pd overdrevet
vannhehandling med natciumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfai (Epsomsalf) mm.

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

Q1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pa gjaeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret @l

O Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av mingen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M *(fq\ke (i Bryggets kode L/t('iz ;

Bodc

Konkurranscklasse

Underkategori
Dommer (navn) K\ﬂ&% G\M"" @SWWW

Dommerkvalifikasjon (kryss en mte}
B-Norbrygg O SHBE

Q BICP O Annen {1 Tkke cksaminert

Max poeng

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

Kommenlarer:

1w

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere L2, fenoler O, alkohol OO,
evt gvrige karakteristika O

Kommentaser: za’mbé ffﬂ'&/&tﬂ
/ar&#ﬂu-éﬁ A

Utseende (i forhold til gltypen) (&)

Farge O, klarhet L, skumfasthet O
éla Séum

k{a/,

Kommenlarer:

/ 2 Q20

Smak (i forhoid til gltypen}
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: W ECMK 4/1«4,”"(

Brenle ﬁw Lt bt

Vines— varmend, A,{l’t)dtaké

Besl (osdterbol - (g fone lhtmck Gesilova-

J_ ®

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kroppffylde U, CO;-niva O, evt gvrjge karakteristika O

Mrci ¢ Ca,?

Kommentarer:

,_L an

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

At dar)d peshil
edl B men [ mgy Dot fpwer,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

3 i 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 gjdres.

Bra (28-34)  Godtakbar i 1yperiktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27y  Jkke typerktig. Mange tittak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

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

Astringent/skallheskhet - fglelse av sammentrckning av
munnen, som & bite 1 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smgrkarameil.
Forirsakes av for tidlig avbruti gjzring eller av
baktericr.

DMS - s@t, maisliknende aroma/simak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperalurer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) efler gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

{1 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bitlert.

Kjoletake (chill haze) - proiein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Péavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganisiner. Unng klorert vann,

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

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

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

a

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemidde! - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heive gjeringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrel.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh 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 p4 overdrevet
vannbehandling med natrimmnklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {Epsomsalf) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riitne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pd gjeringstemperalur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret ¢l.
Sgt - gronnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N hh G

Konkurranseklasse Lﬂ?

Underkategori _3 C’
Dommer (navn) (‘)'4"' ?ﬁ‘*—\d\"‘

D erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 1 SHBF

Bryggets kode ﬁq éj—

O BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av fAasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer:

_L 12)
MaleJ, humle €, estere O, Fenoler e alkohol W
evi gvrige karakteristika U
Kommentarer: M ;/: C t M M
ket shlold . Nowmgtins, nec. flenden
\U
43_ 3)

Bou(% t / Aroma (i forhold til gltypen)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge \J) Klarhet ﬁ. skumfasthet

Kommentarer:

Smak (i forhold Ll gltypen) *rl 20
Malt O, humle O, cttersmak U, balanse O,
evt gvrige smakskarakieristika T

o e oe 8 ne oo SRR
AM. ’L,Q,;,d’ *A) ‘

¥

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) i
Kropp/Tylde (), CO, —nivi Qyev avrige karaklerisi &

Kommentarer:

Coy

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:

18]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Totalpeeng (50=max) 50)
Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543) Typesiktig. Visse iltak for forbedringer kan gjpres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
u

]

a

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

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

‘Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smar/margarin eller smgrkarame!l.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
hgvere gj®ringstemperaturer og visse gjarslammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjar i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge ulen omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjedng minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

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

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 etter hvent som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt blgepapp, ritne grgnnsaker, '
shemryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente Tyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pl gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eticrgjeret ¢*
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse Mj if(;@ [ ) Bryggets kode q i &L
Boct

Underkategori A

Dommer (navn) A'VL@./UJ._\ C:\W\ (5)3 MMd@Uwaj

Dommerkvalifikasjon (kryss en nite)

Konkurranseklasse

B Norbrygg U SHBF O BICP 0O Annen { Ikke eksamineri
Max poeng
Studium av flasken

O Riktig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma {i forhold til gltypen) 7’ (12)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler A, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O

Laﬁ-n&tﬁt Pms
Browt C

Kommentarer:

Utseende (i forheld til gliypen) '3 (&)
Farge 0, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: Q@CMM M 6k S(:UM«

Smak (i forhold 1il gltypen) _L 20}

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

£y /WS". M
Browk loner
Tolel- ot
oAbt verwencte

Kommentarer:

% e

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

Kommentarer: M‘(C[[UW ﬁ/{% ! pz (6'2_

Drikkbarhet og penerell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10}
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

51{-& myr  brake {muw

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne sltik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

2% (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonclt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typenktig. Vissc 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. Omfaltende forbedringstiliak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

]
(]

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukr}
Alkohol - allmenn effekl av elanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringeni/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon [l
suchet. 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 ungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjening eller av

baktericr.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Forarsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av mallct. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperalurer og visse gj®erstammer.
Gizersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge ulen omtapping.

O Mumleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjpletike {chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstar ved lave lemperaterer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

0O Kornsmak - smak av reni sdkorn. Viss karakter exr OK i

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan pi liknende karakter.

O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

a

alkoholer ofte beroende pd héve gj®ringstemperalurer.
Som aceton el. Lynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi@rstammer. Kommer an pa gjmringstemperalor.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-etiergjzret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

‘\\ﬂ Bryggets kode i ? @; -

Konkurranseklasse ?__D (_bOCSf

Underkategori : L ,2 2&&& E[

Dommer {navn) ‘?(-/ km\‘ G—D—Y

IE)?nﬁmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF

Konkurranse

U BICP O Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

' Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)

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

o

Kommentarer:

4&_ 12)

Bougquet / Aroma {i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol (1,
cvt gvrige karakteristika O

Kommentarer: / [] \

(S
g 2 nnscte gl /DS

Utseende (i {forhold til gltypen)

_L @
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommengarer: H.Bmwf\ AO'L ﬂ'd.r-ﬂ,
Gesct s, it Aec

Smak (i forhold til gltypen)

\ L (20)
Mait 2, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O . .

Kommeniarer: % N '“ QJ T \
noc alle /el pree, ehe Ve,
‘tofa-«,d-k, edle Lol >

9 s

Kropp/fylde U, CO, —nivi 1, evt gvrige karakteristika U

G \

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (Q (10}

{i forhold til ghiypen) F'H c: f_H 2) ; _t_ D l‘l c’ (-\Q

Kommentarer:
V1 e N %bﬁ -

L /22 l

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

YR

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduke)

O Alkohol - allinenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

U Bittert/beskt - kommer fra humie, brungjzr elfer
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgir/margarin eller smgrkaramell,
Forlrsakes av for Lidlig avbrutt gjeering cller av
bakterier.

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

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

O Fruoktip/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringsicmperaturer og visse gjerslammer.

O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnei med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

O Kloréfenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

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

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

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.

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

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

0O Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - riine egg, tente fyrsiikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjzret gl.

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

Dommerprotokoll

Konkurranse M‘M '5
Konkurranseklasse LME k
Underkategori 3 c

Per WMW

Dopmerkvalifikasjon (kryss en ru[c)
M:I]c::brygg 0O SHBF

Bryggets kode M

Dommer (navn)

QBICP O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Studinm av flasken
U Rikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsprad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen) ! D 1z
Malt O, humle 4, estere O, fenoler O, alkohol U,

evl gvrige karakeeristika O hw ; ﬂ M

Kommcntarer M
Jrungs, M o+ l\u

Utseende (i forhold til gltypen) (k)]
FargeAll}, klarhet stumfasth th

Kommentarer: K&’r'

JLD_ 20

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

-~

Kommentarer:

Mo

Fysisk felelse i munnen {i forhold til gltypen)

Kroppifylde Q, CO; —niva O, evt gvrige karaklens?l:a
Kommep, 'F (b\ ¢
-]
-

L)
Drikkbarhet og generell vurderigyg, forslag til Forbedringer L'\

(i forhotd til ¢Itypen)‘3
Kommentarcr:

Je

\

<

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

Merk av i boksene i hgyre kolosine slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

_BJ_ (s0)

Totalpoeng {(50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Q

Acetaldehyd - aroma av grénne epler {gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av elanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diaceiyl/smprsmak - smgr/margarin etler smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrult gjzring eller av
bakferier.

DMS - spt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kori koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg verterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en cl. {lere av f@lgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eticdning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komume av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruklig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjerngstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimenlert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngf klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har komumet igang for sent
og bakterier i vgrteren har ralt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen cller hvert som glet cldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrumklorid {bordsal),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsall) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

KimFlagke 208

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranscklasse [ka
Underkategori 3 C,

Dommer (navn) /&\AM 0\-""\ MW‘—M‘

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute}

M Norbrygg 0O SHBF a BiCP O Amen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, ete.

Kommentarer: O

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ’o a2
Malt O, homle O, estere U, fenoler O, alkohol U,

evt gvrige karakieristika O

Kommentazer: V{WQS - G/UCb\/L Ubt
/1 aogkﬂ)l 'ﬂ,u(cf- J(owpvww(/(

3 o

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

Kommentarer:

Smak (i forhold il ltypen) —/ Z 20
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika

comenner: T bw,ééw(!@f‘o( Jhom &
{é%{k\?w"’ﬂgk‘dﬁ‘&
Belle— ‘

o L
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gliypen) 4/_ 5

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

Kommentarer: %(0([? ; O k Coz

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

‘[.(AL hd? é;gé/u
Lcwj besthef

—Cr —an

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

ﬁ_ 0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikeig. 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 (2027)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

O
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av prgnne epler (gizrbiproduke)
Alkohol - allmenn effeki av etanol og andre hgyere
atkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brongjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacelyl/smprsmak - smgr/imargarin eller smg@rkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baklerier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre frektige smaker. Forsterkes med
hgyere g)eringstemperalurer Og visse gjEerstammer.
Gjaxrsmak/aroma - enlen gjer i lgsning {(som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomstcraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bitlert.

Kjsletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperatuarer,
Pavirker jkke smaken. Redusering av proteiner eller
fanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokie grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kormmer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har lalt over.

Kornsmak - smak av rent sikomn. Viss karakter ex OK i
visse @ltyper.

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

Metalkisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt belgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, bameblejer. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dckantering, tapping m.m. og fyll
{flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og opplaties
P siden av tungen. Kan bero ph overdrevet
vannbchandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skaxp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Pédminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart 1 flaske-ettergjzret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av mngen,

Dommerprotokoll

™ \J\ Brypgets kede M_

Konkurranse
Konkurranseklasse fl) %a C/((_
Underkategori &' —balabek&:;}(

Dommer (navn) r?c—— w\}m

Dommerkvalifikasjon (kryss en rule)
o Nor

rbrysg O SHBF U BICP Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Stulium av fAasken
Riktig stprelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernct etikelter, elc.

O

Kommentarer:

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

Komimentarer:

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

OA

Kommentarer:

lgann

X

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

— S
Kommentarer:

Ge

g('l__(s)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 1, COz—nivd Q, evt g'ﬁc karakeeristika O

Komimentarer:

q’ a0

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer

(i forhold til gltypen)

Kommentarer: H\.l-e ‘_)Ma.g'( y M/ﬂ/\\

() ‘\

o Leaddiete  LEmako)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

38 =

Totalpeeng {(50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjerbiprodukt}

(1 Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyerc
alkoholer. Yarmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fdlelse 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.

O Bittert/heskt - kammmer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for Lidlig avbrutt gjering eller av
bakferier,

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

U 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
rengjgringsmiddel] kan bidra.

0O Fruklig/esiere - minner om banan, bringebzr, pre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyvere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) elter ¢l som modnet med bunnsals av gj@r
for lenge uten omtapping.

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

O Kjgletdke (chifl haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proleiner ellex
tanniner 1 brygging eller gjeering minsker effekten.

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

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

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

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

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

O Oksidert - vggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ratne grgnnsaker,
shemyliknende, 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
p siden av ungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjweringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eitergjaeret gl.

Q St - grinnsmak - oppleves pi spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse .A( M)—‘bﬁ Bryggets kode &m

Konkurranseklasse

Lase.

Underkategori

[ E

Dommer (navn) (_p-b- qw MH

Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF aBicep 0 Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av fasken

O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Komimentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen} k (12)
Malt O, humle Q, cslcrc'E" fenoler U, alkohol U,

evt gvrige karakteristika z
Kommentarer: 2 ; h”"— m 4 th

PAS, furun 2]

Utseende (i forhold til gltypen)

Fargeﬁ klarhet skumfaslhetz 2 2

Kommentarer: Lﬂ

Smak (i forhold til gltypen)

i (20)

Malt 9, humle O, ettersmak O, balanse O,

evl gvrige smakska.raktcnslﬂ(a i
Kommentarer: M X\I-MJ M

Fysisk fglelse § munnen ¢i forhold til gltypen)

Kropp/fylde 1, COz—m\é El: evzvnge karaklensl
Kormmentarer: M’QﬁM

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringe; 3 (10)
(i forhold til a]typcn)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
O passe nivd
+ for mve

Totalpoeng (50=max)

D) S

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

Ekscpsjonelt Lyperiktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbediinger.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gj®rbiproduki}

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

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

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

0 Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avhrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

U Frukfig/estere - rminnes om banan, bringeber, pare,
eple, jordbr eller andre fruklige smaker, Forsterkes med
hgyere gjaeringsicmperaturer og visse gj@rslammer.

8 Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning {som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsals av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjdletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjzring minsker effekten.

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

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

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

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

(1 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt €l. blod. Sjekk utstyret.

O Ohksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med cksygen ctter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

O Sur/syrlig - skarp, biller aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner ti] melkesyre el eddiksyre.

0 Svovel - fitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj®rstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mcst dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av (ungen.

Dommerprotokoll

coarrane NG 1S popecrane 059
Lys LGS

&

Am(ﬁ&k (~an O@mtw,@uaﬁoj

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
@l Norbrygg [ SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

a BICP (1 Annen O Xkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
[ Riktig sigrrelse, kapscl, fyllingsprad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: laM 4{2/) u(uﬂmu mO\

Bouqruet / Aroma (i forhold il gliypen)
Malt O, humie O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evi gvrige karakteristika (1

A’C{I—p. ICUJWJ ; Dme
Seliy 1 K lUiknd

__L (12)

Kommentarer:

_L Q)

Utseende (i forhold ul gltypen)
Farpe (3, klarhet O, skomfasthet 3

Kommentarer: /(\'IS 67‘-’!%\'\
tlr

4& 20)

Smak (i forhold il gllypen)
Malt O, humfe 0, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: m‘j . j@{[é{ CJ:} SV'I f! l}}

 Tar Mok

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) z’ {5}
Kropp/fylde El‘,gj'z —niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: /‘1"” [m-@é( / /W (02_

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 3 (10)
(1 forhold til gltypen)
Kommentarer:

Vs pe repls(d]

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd glle 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

Tolalpoeng (50=max) 26 50) ..
Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringer.

Drikkbari (20-27)  kke typeriktig. Mange tillak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Dommerprotokoll

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt} k 8
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konlurranse )H Bryggets kode
alkol}oler. Varmende smak. . Konkurranseklasse ‘\ : L\\Jb | QC&.S
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av / (J/
munner}, son_\ 4 bite i et drueskall. Ofte a_ssosms;on til Underkategori \ G . H . M ( _e:\
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av ; —7
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) m W'D ] Um
for varmt el. hardt vann. i
o ]ilt{;:rl/[besl;t —all{::::rkn.er fra hupn‘:le, bml:fj &r cller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Sxaliester. sm Jenncs pa ngeroten. Efgorbrygg 0 SHBF &1 BICP 8 Annen U kke eksaminert
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbratt gjering eller av Max poen
baklerier. 0eng
O DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av Studium av Hasken
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i Lo . .
kokingen, treg vgrterkjgling cller 1 ekstreme fall O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.
balkteriell infeksjon. Kommentarer:
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i :

a

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjarsmal/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge ulen omtapping.

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

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved fave temperalurer.
Pévirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cffekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Lysskadet - dufl av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. Lynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tink, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Péiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleter. Unngl oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente {yrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaret gl.
St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tangen.

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

Bougquet / Aroma (i forhold Ul gltypen) 7\5 12)
Male O, bumie O, estere O, fenoler O, alkohol O,

eyl gvrige karakteristika O \
Kommentarer: Jﬂ &g ! . gggg_:; /‘_': gﬁ )
b e
nee %7

Utseende (i forhold til gliypen)

é, 3
Farge O, klarhet O, skumfasthet

Kommentores: %MMMM&L

4&‘ 2n

Smak (i forhold (il gltypen)
Malt 1, humie O, ettersmak O, balanse O,
evl gvrige smakskarakteristika U

Kommgntarer:

Fysisk f@lelse i munnen (i forhold til gltypen} L{ {5)
Kropp/fylde O, CO, —niva O, evt gvrjge karakteristika

Komipentarer:
i

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

-

AS; 10y

(i forhold ul gltypen) o
Komrnentarer: ::P \(
o

1 14

veere konstrukiive (f.eks. fokusere pli ‘Totalpoeng (50=max)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

- or lite

f < s Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
O passe niva Bra (28-34)  Godtakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O  Acelaldehyd - aroma av grénne epler (gjerbiprodukt)

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

0 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. hardet vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroter.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller sm@rkaramell.
Forirsakes av for lidlig avbrutt gjzring eller av
bakterer.

O DMS - sgt, maiskknende aroma/smak. Kan komine av
malten elier 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 fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1pyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjxr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

U  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringsiemperaturer og visse gjersiammer.

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

Humlesljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urier.
licke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjzring minsker effckten.

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

Kokte gronnsaker/ldilliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gieringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrtercn har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p_g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakter.

(1 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hdye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritac egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstanumer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flagke-ettergjzret pl.

O Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

Dommerprotokoll
Mo

Bryggets kode Dg 0 3

Konkurranse
Konkurranseklasse La‘ﬂ‘ s
8]
l -
Underkategori t‘

Demmier {navn) @wgﬁg\fﬂ—‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

orbrygg Q SHBF aBICP O Annen O Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

£ Riktig st@rmrelse, kapsel, fyllingsgrad, {jemet etiketter, etc.

Konmentarer:

Bouguet / Aromg (i forholdtil gltypen) ! 12
MaltQ\, humie#f estere B, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristil;a u
Kommentarer: -B %W' W M r w
% Q Q ‘! 7 ﬂ 4 \ J

=z

3

Utseende (i forhold til gliypen) (3)
Farge @ Klarhet 60, skumﬁastj
Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Mald O, humle O, ettersmak 3, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Komimentarer: v

Fysisk f#lelse i munnen (i forhold til gitypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, CO;~niva U, evt pvrige karakteristika Lt

Kommita:er: AM e e
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til fprbedrigger

G forhold 6l gliypen) L 7|
Kommentarer: (j& u
Sorne T/ ) A oSrie o

i g

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

Merk av i boksene i hdgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

43 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gj@rbiprodukt) Konkurranse k ‘H Brygpets kode Ag)! ! 5

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse 4- AUD ‘C-w

0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenlrekning av

munnen, som { bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori 1 . E"— H_ d‘ {j

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
mallrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) M L) G?TDT
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar elier
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrult gjzring cller av

Ilz)?mnerkvaliﬂkasjon (kryss en mite)
Norbrygg U SHBF aBice O Annen 0 Ikke eksaminert

bakterier. Max poeng

2 DA o milinde ol Koo . o i e
ikt i i tc.

kokingen, treg varterkjgling eller i ckstreme fall 0 Rikiig sigmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc

baktericll infeksjon. Kommentarer:
O Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i ’

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

E";‘;l“.d’ w K, E‘ﬂm" Fordrsakes ofte av villgjer el Bouguet / Aroma (i forhold il gltypen) T w

axtericr. Ran komme ay oL Rester av Malt O, humle [, estere O, fenoler O, alkohol O,

rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige siaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gjerstammer.

4 Gjersmal/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har ‘QQ/I (\&QS 4 d
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer ~ — ra
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (_chill haze) - prot::in—tannin- Utseende (i forhold til gltypen) ‘E 3
sammensetninger som oppsiiir ved lave temperatorer. Farge Q, Klarhet O, skumfasthet O

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effckien. Kommentarer: 6\_‘, [ GQQA \C&a_} , L’.U l{( bku(.ﬁ/\
N '/ \j’ f A

evl gvrige karakteristika U

Kommentarer:

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

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

og bakterier 1 vprieren har tatt over. Smak (i forhold il slt 20
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Mn;; E(Il l:)ur m(])c EII SLL;E:;k 0. balanse O Ali @0

visse gltyper. ¢ 2 ksk' Kteristik |l_| ’ »
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakteristica \ !“ ) /

Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentaer: QY E2S ON\ESA w /"be P C-L&\‘

alkoholer ofte bercende pé h@ye gjzeringstemperaturer.

Som aceton cl. tynner. c

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot mmetall. Kan QAQ )'
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk nistyret. T

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvildes 1
kontakt med oksygen etter hvert som glel eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinakiig, som bigl bplgepapp, ritne grannsaker, Fysisk fglelse | munmnen (i forhold il gltypen) Sf )
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygencksponering Kropp/fylde (1, CO,—niva O, evt ggrige karakteristika O

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes enacer:

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet wb(\qas-( S

vannbehandling med natriumkJorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumslfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 1 (10}
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroina, skarp smak. Grunnsmak @ forhold Gl gliypen)

som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el Kommentarer: k(_b

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Swovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Komimer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjzret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pd alle kriterier. Kommentarene skal —

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) ﬁ (50)

forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide

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

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Vanmende smak.

[0 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.

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brongjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smygr/margarin eller smgrkaramell.
Forrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjzringslemperaturer og visse gjErstammer.

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

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

Kjgletike {chill hazc) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave lemperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.

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

O Kokie gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommel igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

O YLysskadet - duft av skunk/kait p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.

0O XLgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gieringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mesi penbart i flaske-ettergjzret pl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivi
+ for mye

 Kommentarer:

rotokoll

MPlagic 19
Lvs Lac, el

Dommer

Konkurranse

Konkurranseklasse

Bryggets kode Sﬂ 3 0 s

Underkategori

Dommer (navn) Al"m C\’ﬂ’\ &WM\’W

Dommerkvalifikasjon (kryss en rte)

M Norbrygg 0 SHBF U BICP U Annen

U Ikke cksaminert

Max poeng

Stmdium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet eliketter, etc.

Kommentarer:

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

Mg

Kommentarer:

__L (12)

kav Dms

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

(a/ L b gkum

Kommentarer:

,L 3

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

Kommentarer: flé hl(.u_ éf&/ u

C) 20)

Tulse

Fradhy lesre

Lol mallspaly

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde &, CO, —niva O, evt gvrige karaktcrlstllca ]

_L 3

Kommentarer: I%@nn M('i/ PZ_
H

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

L (10)

f
Totalpoeng (50=max)

2F

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kieves.
Meget bra (35-43)  Typeriklig. Visse tillak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Drikkbart (20-27)  Ikke typenktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20}

Problemalisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak krevcs.



Karakteristikk-definisjoner

1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelsc av sammentrekning av
munncn, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjor Ll
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maitrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmit el. hardl vann.

O Bittert/beskt - komner fra humle, brungjzr cller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/marganin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakeezicr.

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

0 Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgj=r el.
baikterier. Kan komme av maltet. Resler av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h¢yere gjEningstemperaturer og visse gj@rstammer,

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

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

Kjgletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

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

0O Kornsmak - smak av rent sékorn. 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.

a Lgsemiddel - smak og arcma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hpye gjaeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvildes i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Péskyndes av hpye lagringsicmperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, rélne grennsaker,

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 mungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer, Kommer an pa gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-clicrgjaeret gl.

O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

D

O

Konkurranse

Dommerprotokoll

/" h}‘b l3 Bryggets kode 6W1 -

Konkurranseklasse L A (‘ E?.

Underkategori l F

Dommer (navn) ®'L_ 0 ‘\S‘*—g /&lh—-’

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
hf];;orbrygg O SHRF OBJCP  OAmen O lkke eksaminert

__Max poeng

Studivim av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommeniarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) L (12)
Matt O, humle O, estere O, fenoler U, alkohol Q,

evt gvrige karaktcnsi]ka a
Kommenlacr .D M ?

Utseende (i forho tt] gltypen) 3 3

Farge (]} klarhet skumfasthetl
Kommentarer: Qf’* § E%M-v

Smak (i forhold til gltypen) _\L (20

Malt !3/ humle O, ettersmak'E‘ balanse O,
evt gvrige smakskﬂraktcnsnka'ﬁ-

— oﬂJu. o M/},«ﬂ-« ox 04¢K

hed

MDM

Fysisk felelse i munmen (i
Kropp/fylde EfCOz—mva

Kommentarer:

Wt

L &

rhold til gltypen)
cvi pvrige karakteristika U

d

Drikkbarhet og generell varderingmforsigg til forbedringer L‘ (1
(i forhold (i gltypen) M
Kommentarer: .{ D Wl’ M’“

Mee a‘wa /

*m Mﬂ%\j}'

d

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

_L (50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (2027
Problematisk (<20)

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

ke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av smmmentrekning av
munnen, som 3 bite i et droeskall. Ofte assosiasjon tik
surhet. Tanniner. Konuner oftest fra koking av
matltresier, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el hardt vann.

(1 Biltert/beskt - kommer fra humle, brungj®r eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

0 Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrute gjzring eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgvk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer cl.
baklerier. Kan komme av mallet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

U Frukiig/estere - minner om banan, bringebear, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammner.

O Gj=rsmak/aroma - enten gj=r i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzer
for lenge uten omtapping.

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

O Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensefminger som oppstar ved lave temperalurer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjeering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngé klorert vann.

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

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

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

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

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsall og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriemklorid {bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsall) mm.

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

8  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gieerstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenban i flaske-ctiergjzret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse ” M’ﬂﬁ&'@i \S Bryggets kode QR} 2

Konkurranseklasse

Underkategeri
Dommer (navi) AS\AM G\-M &mw&u&a ?\j

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)
M.Nmbrygg 0 SHBE U BICP U Annen O Ikke cksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 1 12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohoi O,
evt pvrige karakieristika O

Kommentarer: ’(W oG e
lav DMS

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)

Farge 0, Klarhet O, skumfasthet O

Kommenlarer: ﬁ-h ! u&f bﬂ &‘( Uan
v

Smak (i forhold til gltypen) _L (20)

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

Kommenter: Medd
Dller, LY ,Qu %a/afslm
Tk
Aay ﬂﬂS

¥ysisk fglelse i munnen (i forhold ti! gltypen) % (5

Kropp/fylde U, CO2-—nivi L, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 1t /J)L ba. CO&Z
(df st

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 5 am
(i forhold il gliypen)
Kommenlarcr

L%,&M_Q_(AM/&WM

/mbef;é

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
8] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _&i (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

d
a

]

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler {gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoheler. 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 vana,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer {ra humie, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetlyl/smgrsmak - smgr/margarin elfer smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rdyk, nellik, Forarsakes ofte av villgjer el.
baklerier. Kan komine av maltct. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperatarer og visse gjarstammer.
Gjzersmak/aroma - enten gjer i ldsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomstcraktig, krydret, urier.
Ikke beskt/bitlert.

Kjpletike (chill haze) - proten-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke sinaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging cller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Ohksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piaskyndes av hye lagringstemperatarer. Smaken kan bli
vinak(ig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiwmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitler aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av ungen. Paminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll
N

Konkurranseklasse 1 L\V‘) \C&CAQJ

Konkurranse

Bryggets kode Q &

Underkategori

e NOV’:\ fb,(\ ot

Dommer (navn)

D Memwab"‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
# Nor

Norbryeg O SHBF 0 BICP

U Annen

0 lkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

Q1 Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer:

@4

s —

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

Kommentarer:

e

__1I_ (12)

)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge U, klarhet 03, skumfasthet O

Kommentarer: {

Smak (i forhold til gltypen)
Malk 8, humte [, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskaraktenistika O

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold il gliypen)
Kropp/fylde Q, CO,-—niva O, evt gvrige karakteristika O

entarer

("\QJ

loa

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag (il forbedringer

(10)

( forhold til gltypen)
I(lo;;'lzntatrler? e +(‘b\(—| ( “ "L\J o, 2 (0

a~

\ea

S

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
.+.

for lite
passe nivd
for mye

Do ’?D& s\e.u“(’l\c\
! 7 )

Totalpoeng (50=max)

_ 28 o

Poengpuide

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




Karakteristikk-definisjoner

O
a

(]

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjecbiprodukt)
Alkohol - allmenn effeki av etanocl og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sanunentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhel. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmnt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes pl tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tlidlig avbruul gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el.
bakierier. Kan komme av maltet, Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmakfarema - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omiapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner | brygging eller gjzring minsker effckten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grannsaker/Killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj®ringen har kominet igang for sent
og bakierier i vgrieren har Latt over.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metali, Kan
ogsi beskrives som tinn, myni ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved atl pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med zlder. Mest penbart 1 flaske-ettergjaret gl.
Sgt - gronnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Mpoly
Konkurranseklasse Lﬁ%
Underkategori I.F‘

Dommer (navin) "’--' ¢M Am

Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)
§Norbryge O SHBF

Y5
Bryggets kode .) b )

Konkurranse

U BICP U Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av Aasken
O Rikiig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

\O 12

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

evt gyrige lcaraktcrlstlka ] [g

Kominent

hwe

T.

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge

Q)klarhctm skumfusLhctil
Kommentarer; IC M PQ"“‘-—\

Smak (i forhold til gltypen)

i (20)
Malt O, humle O, ettersmak U, balanse O,
evt gvrige Smakskaraktensnka a M’ ! QE

Kommentarex:

Poe

Fysisk Iplelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO, —nivd L, evt gyrige kar:
ey, |

Komgmentaner:

Drikkbarhet og generell vurdering,
(i forhold til gltypen)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivéd
for mye

Totalpoeng (50=max)

Poenpguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjzibiprodukt)

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

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

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

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjerng eller av
bakterier.

0 DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten cller for kort koking eller for liten rgrlighet &
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakterell infeksjon.

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

0 Froktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgiyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjersmak/aroma - enien gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzrx
for lenge uten omlapping.

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

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

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

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

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kornmer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hdye gjzringslemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

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

U Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontake med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherrytiknende, barnebleier. Unngé 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 natrinmkforid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret pl.

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse NM %{Q@ l,g Bryggets kode M‘
Lf:\;s LAGETC
Underkategori l

Dommer (navn) @'mdru_\_ G'ﬂ/‘\ &WUM&UMO\J

Dommerkvalitikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg 0 SHBEF

Konkurranseklasse

Q BICP O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Studiom av flasken
O Rikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, eic.

Kommentarer: ()

0 a

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

Kommentarer: 9“’3 Stb MCLLL

thet O _5—7 @
D//a» Yo o4 b, Scom

Utseende (i forhold ti] gltypen)
Farge [, Xlarhet O, skvmF

Kommentarer:

YaR

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

Kommentarer: iﬂ&q le’&l.dkﬁk

9\4(\10./5‘:815

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, COz-nivi O, evt gvnge karakteristika O

Kommentarer: Ll.(-l \D‘lex 1 (bm\ (o'z-

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10)
(i forhold il gltypen)
Kommeniarer:

@ovﬂ d)(

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

iq’_ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

O

(]

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brongjar clter
skallrester, Smaken kjennes pd lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gj:ering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, 1@yk, nellik. Forirsakes ofte av villgj=r el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Frukfig/estere - minner om banan, bringebr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enien gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
fer lenge uten omtapping.

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

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr ved lave temperalurer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gizring minsker effckten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent
og bakilerier i v@rteren har tatt over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metail, Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godi. Unngé varme!

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

Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne skik:

o
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

N
Konkurransekdasse L |
Underkategori 1F 7 Noase ’?1\'3 (oo"ﬂt(k‘_
Dommer vy~ Pl NPTSTASIST

]‘;(ymnerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF

Bryggets kode QLLSZ

Konkurranse

a BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig stgrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikelter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forho’d til gleype

i (12}
Mal{0) humle(D) estere-B-fenoler alkoholﬁ,

evt gvrige karakteristika U
) werte) ol Fat-1 N

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)

_f)_ 3
Farg; klarhef) skumfnsthe@
Kommentarer: G\}AOG-M, "d.w/_ \"U(H b\LAAJ"\‘

Smak_(i forhold jil gltypen) - ‘S 20
Mal humlc-EL, ettersmak‘ﬁ,—ba]ansnft,l,‘

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: igzg& %&), g] ‘LQ , nM .
Q,Jj\i’%/\ﬁ:).

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) LY ‘f . {5}
Kropp/fylde O, CO2—nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ’Tm' ‘CU\S\) C-IHO ZLLQJSM Qg'(__

B

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

_&g . (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjoneli typenktig. Lite cller'ingen forbedringer kreves.
Megel bra (35-43)  Typernklig. Visse tilak 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,




