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Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjerbiprodukL)

0O Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hpyerc
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beslkt - kommer fra humle, brungjzr efler
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smygrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrull gjering eller av
bakterier.

{0 DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten efler for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme Ffall
bakteriell infeksjon.

0O Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rgyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resler av
rengjgringsmiddel kan bidra.

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstamimer.

O Gjmrsmak/aroma - enten gjxr 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

0 THumleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

. Ikke beskt/bittert.
Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved Jave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

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

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

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

O Legsemiddel - smak og aroma som konumer fra visse
alkoholer ofte berocnde pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blad. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt balgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleicr. Unngd oksygeneksponenng
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
pi siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbchandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {Epsomsall} mm.

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

U Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukl fra visse
gjxrstammer. Kommer an pé gjxringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-eftergjeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:
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Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Q

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse 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. hardl vann.

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flerc av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik. Forarsakes oftc av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resler av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperalurer og visse gjzrstammer.
Gjxrsmal/arema - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimenter() cller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klerert vann.

Kokte grgnnsaker/killikmende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjeringen har komimet igang for sent
og bakierier 1 vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
0gsd beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet cldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grpnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av ungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjaer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Fordrsakes av for lidlig avbrutt gjering eller av
baklerier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av falgende i
kombinasjon; medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik. Forrsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
he@vere gjeringsicmperaturer og visse gj&rstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har talt over,

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

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

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

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

Svovel - riilne egg, tente fyrsiikker. Biproduke fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gyzringstemperatur.
Minsker med alder. Mesl dpenbart i flaske-ettergjaeret #l.
Sat - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle Iriterier. Kommentarene skal
veere konstrultive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a
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Acelaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skalibeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i ¢t drueskall. Ofie assesiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskl - kommer fra humle, brungjer eller

" skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

I Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forirsakes av for tidlig avbruoit gjering eller av
bakierier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjgrstammer.
Gjersmalk/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urler.

]

Ikke beskt/bittert.

Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommel igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over,

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

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

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som linn, 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
vinakilg, som blgt bglgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godl. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og opplattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid efler magnesinmsulfat (Epsomsalf) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen, Piminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. '
Svovel - ritne egg, tenle {yrstikker. Biproduke fra visse
gj@rstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart 1 {laske-etiergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Studium av flasken
BIRikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet elikelter, etc.

Kommentarer: Qg

___6 V)]

Bouquet / Aroma (i forheld til gltypen)
Malt 3, humle O, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karaktenistika U

Kommentarer: M”G 1} ] [+, géli&éﬁtﬂ r & ; tlggn:g(j(
Pupibs o y v

Cmat 8k, my B 1S tngh (Prvg—'

ﬁﬁa— 6]

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge 0, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: {S

Smak (i forhold il gltypen) " __?- (20)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse £,

evt pvrige simakskarakeristika O3 .
Svlll

Kommentarer: ‘ﬁﬁ CIL6¢§ ,___Qg..mws, Yt
bava my i, Lot Sucl El’l%%'low(/q

e | v 86
Manglue (8% marlt 6t Gyae

_3; 5)

Fysisk fglelse i mumnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, CO»~niv O, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: 1O r‘é! 1472 94 "\IY CO J_

Drilkkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 (10)

(i forhold til gltypen)
Kommenlarer: D {/Ssv-d-rrt/ UDM} a_

lefit- pa havt 03 miad eft
MedBhstr— forw ipees.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mvye

2 2 {50)

Totalpoeng (50=max)

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 typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tittak kreves.

Problematisk ({<20) Problematisk, defekt. Omfatlende forbedringstiliak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

0
Qa

O

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzerbiprodukt)
Alkolol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brongjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for Lidlig avbrutl gj®ring eller av
bakterier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien cller for kort koking eller for liten rgrlighet 1
kokingen, treg verterkjpling eller i elestreme falk
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeb#r, pre,
eple, jordbecr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsicmperairer og visse gjarstarmer.
Gjxrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) efler gl som modnel med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping,

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

Kjpletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperalurer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cffekien,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

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

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

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

MetaHisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
konlakt med oksygen etler hvert som glel eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgl bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngl 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 tongen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsale),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tongen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gj®rstammer. Kommer an pé gjeeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
S¢t - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

M MQ/Q) 15 Bryggets kode 8 6f g

Konkurranse
Konkurranseklasse l PH
Underkategori 6 B

Dommer (navn) a% pmw ”a\MW’L

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

H’Norblygg O SHBF Q BICP U Annen O Jkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: O k

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 3 {12)

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

evt gvrige karakteristika O

. r
Kommentarer: l h % d D MS

Nov cannes, bacomuid Dfan

Utseende (i forhold til gltypen) : _3.__ 3
Farge O, klarhet Q, skumfasthet 1

Kommeniarer: RW l les z O 6""1”\,

Smak (i forhold (il gltypen)
Male O, humie O, ettersmak €1, balanse 8,

6 ! (20)
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommenarer: _OY o0 S@E$S  Sraty ov Dms
_beege vnet, Wbt ke m & [fenistr toteetre,
as6ri ngurvh.

R

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO;—niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 61 m, & Oty CA;\

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L am
(i forhold til gliypen)
Desdrece mye  DmS

Kommentarer:

O anvdre ofumgec e bt by
ha, TTenbtes ot _madt o55a.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne shik:

0
+

for lite
passe nivé
for mye

Tolalpoeng (50=max)

4L 6 (50)

Poengguide

Fremrapende (44-50)  Eksepsjonell lyperiktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-349)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke typenklig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzerbiprodukt)

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

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

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

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller sm@rkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme ay
malten eller for kort koking eller for liten r¢rlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infcksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebxr, pere,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
h@yerc gjeringstemperaturer og visse gjarstamimer.

0 Gjarsmak/aroma - enten gjier i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

O Kjpletake (chill haze) - proiein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave femperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner etler
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

8 Klorofenolisk - kommer av ¢n kjemisk kembinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

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

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

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

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikies i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og {yll
flaskene godt. Unngd varme!

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P4 siden av tengen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Q Sur/fsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbari i flaske-ettergjmret #l.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

Dommerprotokoll

/VM 20/5- Bryggets kode M

Konkurranse /
Konkurransemasée 6 / ? ’Q‘
Underkategori 'B ﬁ' 14 ‘&‘-72 ( Eﬂ 4/ S(

Dommer (navn)

O Snre 44«5

%merkvalifikasjon (kryss en mle)

orbrygg 0 SHBF a BICP 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeug

(udium av flasken
Riktig stgrrelse, kapscl, fyllingsgrad, [jernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Y ay

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

Kommentarer: % < %/!’4 m;ﬁl, 73—{0@% ez /é’f-&j,
Loorin . Fraodietesle homwmleare e

D15~ prased., foro L3k

3

Utseende (1 forhold til gltypen)
Fargecﬁ KlarhetD skumfasthet O

Kommentarer: £-¢ 8 € ¢ fAen, k//i/-—
[ U L4

,/frwé bt H alony

46_ 20)

Smak (i forhold tik gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse U,
evl gvrige smakskarakteristika 01

b ] /7(.-';/'1-:/( , 222 C

—_—
Kommentarer: ,/L,‘ Pl ~

)
b/{/@lc—, fé ’/\4 Aum /-c .
F oo el imtgy il Aoty [0 Sewre K

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) Z 3)
Kropp/fylde®E1,3CO; —nivé U, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: 72 &4 42 4 }"" 7L‘l/.9¢r1 e tF Sherpe ral
ravd Vv VU 7 (74
(i forhold til gltypen)

_ Y a
Kommentarer:

) Bbeq K 2% A A, /Mdnjéw

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

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

Merk av i boksene | hgyre kolonne slik:

— for lite
O passe nivd
+ for mye

29 sz él#J/M/‘ Vﬂi‘r/fa.

_Q_L (50}

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedrnger kreves.
Meget bra (35-43) Typenklig. 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 forbedringstiliak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

]
a

a

g

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

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

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

DMS - spt, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg varterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av ¢n el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende efledning,
gasbind, ryk, nellik, Forirsakes offe av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringslemperatorer Og visse gjersiammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) cller ¢ som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proleiner ¢ller
tanniner i brygging clier gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vérteren har latt over,

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som 1inn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hveri som glet eldes.
Paskyndes av heiye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gregnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene podt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken sall minner om bordsalt og oppfaltes
pA siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mum.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl,
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Hlorbrygs

Dommerprotokoll

Konkurranse =~ A/M 20/ 5- Bryggets kode g 06 T!Z
Konkurranseklasse & (PR

B _PFmER K ga S
Dommer amy (D [€  \Shre 4 4—:45:

Underkategori

Dommerkvalifikasjon (kryss en rie)

0O SHBF a BICP O Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

m{iktig stpeelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketier, etc.

Konmnenlarer:

_—5’-_ (12)

Bouquet / Arema (i forhold Lil gltypen)
Malt O, humle=kestere O, fenoler O, alkohol U,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: O be ofjo& 4’_5 Adh’f& P e ""’n
Son ol mallprtc . Tyotely s Pres, Ao
[/ (74 (o

A1, -

Utseende (i forhold il #ltypen) R ___3 K]
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: Z-G # P"’ 'b ‘7{, é@ émvﬂLW ‘5{/7<

?_ (20}

Smak (i forhold til gllypen)
Malt Q, humle O, ettersmak [, balanse O,
evi gvrige smakskarakteristika U

Kommenlarer: ‘244/4 ;c—/&"?L b)#&—-—/ 420 <
2 bobollSk dglorc [ g fferSiem &

Fysisk Falelse i munnen (i forhold til gltypen) Z {5)
Kropp/fylde O, CO;—nivi 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: B/béﬂ (15/(&0»5,4 /fc’l") [‘57‘7"

2y
_ Y v

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

o rarrte . Fap 33 lespa BT

[
A—.—q /@Méa-q?‘ Frt o £

L5C — S i,

ﬁ@é&éﬂﬁ :

SW

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
8] passe nivd
+ for mye

r4v4

23 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk {<20) Problematisk, defekl. Omfattende forbedringstilttak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

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

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

O Astringent/skallbeskhet - fglclse av sammenirekning 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 vans.

O Bittert/beski - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for Lidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

0 DMS - sél, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
maiten eller for kort koking eller for liten rerlighet 1
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
baktedell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, pkast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjaringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringsiemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmalfaroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omlapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsieraktig, krydret, urier.
Iicke beski/bittert.

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

Kokte grénnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaeringen 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/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsait og oppfattes
pé siden av tangen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, lente Fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Xommer an pd gjxringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eitergjeret gl.

O Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skaip smak. Grunnsmak

Dommerprotokoll

Konkurranse VM l ( ZI 6’ Bryggets kode

1PA

Underkategori @ B

Dommer (navn) _26!/"! 'p‘(/ff Gec S rneSn

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rate)

ob

Konkurranseklasse

' Norbrygg Q SHBF aBice O Annen O ke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommenlarer: © k
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) LI (12)

Matt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol U,
evi gvrige karakteristika O

Kommentarer: _J VCAY ji’ﬂt_w_l_ﬂﬂ._@ﬂ_ﬂh&@*

3

Utseende (i forhold til gltypen) >
Farge O, klarhet Q, skuomfasthet U

Kommentarer: 4&5{&‘)*“: )t'ﬁ&" Uiloy , e Soum

—_ ?' —2n

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

Kommentarer: _heﬂ,z_m/i“ . l Ot QMM
e Foru , PSS wmmven

bitturt, osslidect, Necrtaws

B T

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/ylde O, COz-nivd Q, evt gvrige karakleristika O

Kommentarer: Ulf_; (')"' CO‘L' l;&ﬁ- t’nh

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag fil forbedringer L1 ao

(i forhold til gltypen) }’Len l .ph Sle ‘w- ol
' Alwr . X..

Kommentarer:

08 hae et Blontutyl en loal palost,

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi 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

72' :L‘-_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
Konkurranse A’/‘ M 20/ ; Bryggets kode 2 ?- 3 ?_
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konlurranseldasse / ? 4
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiagjon til Underkategori z 3 9 reErs / K /4 /(/ S‘C
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av —
maltrester, for lang mesking, skylting med for mye vann, Dommer (navn) 0( C_ 6 Ve /, Tt
for varmt el. hardt vann. —
O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller Dommerkvalifikagjon (kryss en rutc)

skallrester, Smaken kjennes pa tungerolen. -
O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. /EQ’ orbrygs Ul SHBE HBICP O Annen 1 Tkke cksaminert

Forirsakes av for lidlig avbratt gjzring eller av

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gj=erbiprodukt)
1 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

bakterier. DMax poeng
O DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av .
lten eller for kort kaking eller for lit Tiohel i Studium av flasken
maften efler for Kl TAXIN € et or iten rrighel 1 iktig sigrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketier, etc.
kokingen, treg varterkjgling eller 1 eksireme fall
bakteriell infeksjon. .
0O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eliedning,
Eailzi".d’ i, nelik F“';““l':cf ofte av villgjeer cl. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) S
aklenier. fan komme av matel. ester av Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol OO,
rengjpringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre, ,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommenlarer: 7‘1 p&; Q e & ' B é P /
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarsiammer. ’ 2 / s 7
O Gjersmal/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har ?’! st ,4 B iris [ B Fraz ey
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr ;
for lenge uten omtapping,.
O Humileoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjgletike (chill hazc) - prolein-tannin- Utseenge (i forhold til gltypen) [ @)
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer. Farg @ Klarhetk skemfastherEt
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien. Kommentarer: (7 Rila  Po bben (Aﬂ—v e
Klorofenolisk - komumer av en kjemisk kombinasjon av 7 v o/
klor og mikroorganismer. Unng3 klorert vann. / Al ;
0 Kolkte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken She '
kommer ofte av at gjazringen har kommet igang for sent : 3
og bakterier i vgrteren har Latt over. Smak (i forhold til glt ’ i 20
O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i MI:; E? g;rmtl)e Dl Sttg' I,PS :Ek 0. balanse Cl - @
visse pltyper. ¢ . k.skl sctik EI ’
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gviige smakskarakierisiika
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter, Kommentarer: A 23— , Ot £, W T4l Shm {

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte beroende pé hgye gj®ringsiemperaturer. %ﬂ it AP / o J}724 / 7( - o< }? e Loy / .'/bma/é
Som aceton el. tynner. J‘ -

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan Firn !l Iy é yrpe 2t} vy v e
[ 4

ogsh beskrives som tinn, mynt eb. blod. Sjekk utsiyrel.
Oksidert - uggen, innestengl, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli -
vmakulg, som blgt bplge;_)app » Tatne grpnusaker, . Fysisk [lelse 1 munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO;-nivi O, evt pvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll ’
flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer:
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pi siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), 3
kalsinmklorid eller magnesivmsutfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer - am
O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. )
O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt {ra visse S - / Je o & M / Pl A Py
gizrstammer. Kommer an pd gi®ringstemperatur. L= — [
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl. Sxempze /‘4 / ,(( Alv— sz / 7.{ o2
O  Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av lungen. v/ -
Aheiiy be + v oo Job) _5 Snza K
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer _ g
pd alle kriterier. Kommentarene skal —
veere konstruktive (f-eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) _i’ 0
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ fo r Lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt lyperiktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
o . e Megel bra (35-43) Typenktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
]

]

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margann eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for idlig avbrutt gjzring eller av

bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsiemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer 1 lgsning (som ikke bar
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.

Dommerprotokoll

WJU l "T Bryggets kode 2/ ?’ 3 ?

Konkurranse
Konkurranseklasse l pA
Underkategori G B

Dovn, PUtes Avwsen

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)
A Norbrygg OSHBF QO BICP

Dommer (navn)

O Anncn O Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: 0 ‘l"

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

341_‘_ (12)
evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: M—f—m’ s e 5 ﬁp ? ﬁ

Ikke beskt/bittert.
0O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold il gltypen) Z 3)
sammenselninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet 0
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ’
lanniner i brygging eller gj@ring minsker cffekten. . t(l e
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommeniarer: lﬂ% U 4 H"V/ Sbfl a
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,
Kokte grpnnsaker/kitliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzzrngen har kommel igang for sent
og bakterier i v@rieren har tatt over. : . ti
0O Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakier er OK i ;“;ﬁkc(ll f;r]}:s.ladcllﬂ letgrzi?zk 0. balanse O o)
visse gltyper. . ; LT ’
O Lysskadet - duft av skunk/kalt p.g.a. eksponering av evt gurige smakskarakteristika O
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier. Kommenlarer: | & W ' L
0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer [ra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjaringstemperalurer. ne. ftﬂ 5 i} ) 6\_‘ !:t W{ ﬁ Z! orlul, Neu.
Som aceton el. tynner. 4
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan m T
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med cksygen etter hvert som glet cides.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat billgepapp, rétne grpnnsaker, Fysisk fglelse i munmen (i forhold til gltypen) 2L
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering Kropp/fylde O, CO; —nivi O, evt gvrige karakteristika O -
ved all pumping, dekantering, apping m.m. og fyll ’
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: s.\‘ M, lur Lo
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties M
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L an
0O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer: ] 2 o @ ey mﬂ‘ mi e los
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse i p {
gjmrstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatui.
Minsker ied alder. Mest penbart i flaske-ettergjzret pl.
[ Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) ! 3 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
e Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
0 passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeiktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typerikeig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)

O Alkeho! - allmenn eifckt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.,

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kiennes pd tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrult gjering 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 varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjerngstemperaturer og visse gjzrstammer.

0 Gjzrsmak/aroma - enlen gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g som modnet med bonnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

0O Kokte grgnnsaker/killiknende - atomaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og baktener i verteren har talt over.

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

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

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
ontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, 1apping m.m. og {yll
flaskene godt, Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritme cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gi.

O Spt- grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse g[g&i ZO/ S_- Bryggets kode i 00 l
Konkurranseklasse é / 7 ﬁ‘

Underkategori .}? Hme?i__{ K,ﬁ{[/ﬁ@
Dommer (navr) y / [l r.§ (7 W é %5

Dgmmerkvalilikasjon (kryss en rute}
ﬁNorbrygg 0 SHBF U BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
iklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, elc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 3 (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol U,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ,Z & r i — /’L} ” %m&

Lo le Apprnan P2 tn F e 2 hm

Utseenge (i forhold til gllypen) Z (k3]
Farge(L} klarhet&d} skumfasthet &d—

Kommentarer: A LA }“"/’l—f/‘:/!: &2 ( - /- )AL

Sk Cim IA’L s 7~
Smak (i forhold til pltypen) _i 20

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

Kommentarer:
'?"'zce/é,/pm.://c‘ (3 Bre  FreaplP 0 t—
Aor e .-_r,maél——- b ersoz e éi#"v‘w’,’é)

Fysisk falelse i munnen (i forhold iil gltypen) 5 (5)
Kropp/fylde O, COz—niva O, evt gvrige karakteristika O

]
Kommentarer: 7. 4 #3-#1 ¥4 hf/ﬂ

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer ; (1)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Stpsren  Rin lodeCtera O — Strs é

/i hes, 12 /7‘/19/;(( AM:/M&C);

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

Merk av i bokserne i hoyre kolonne slhik:

— for lire
0 passe rivd
+ for mye

s oL rce L[

Totalpoeng (50=max) # 0

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Acelaldehyd - aroma av grénne epler (gjeerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelsc 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 vaon,
for varmt el. hardt vann.

Bitfert/beskt - kommer fra humle, brungjzr cller
skallrester. Smaken kjennes pa tangeroten.
Diacetyl/fsmgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pre,
cple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gieringstemperaturer og visse gj@&rstammer.
Gjmrsmalk/aroma - enten gjer i lgsning {som ikke har
sedimentert) eller 1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner elier
tanniner i brygging eller gjering minsker effckten.
Klorofenolisk - komimner av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har talt 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 humiesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofle beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan

a

]

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - vggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen clicr hvert som glet eldes.
Piiskyndes av hgye lagringsiemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritme grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, 1apping mum. og fyll -
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og opplalles
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natsivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) min.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gmnnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Péminner om eddik et
silron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammmer. Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cltergjzret gl
Sgit - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse U m lo ’ g

Konkurranseklasse

Brygpets kode Z(m Z
| PA

Underkategori G B
Dommer (navn) aﬁrn/ p W H ‘\Vt‘t 5%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

W Norbryeg 0 SHBF O BICP O Annen O lkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ete.

Kommentarer: 0 lf

_l— (12)

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

Kommenarer: MMMM

Dt‘w&/ﬁ‘ﬂg N toramu i,

2 o
16t libe Span

Utseende {i forhold (il gliypen)
Farge Q, klachet O, skumfasthet 0

Kommeniarer: I’U b 6“-‘-1 [7 M .

_i 20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 03, humle O, ettersmak U, balanse U,
evi gvrige smakskarakleristika O

Kommenlarer: “ G‘g,{@ﬁ:t, Dead LM!&‘L

how feok g iphut_, £~oec" dms.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, COz—niva O, evt pvrige karakieristika O

Kommentarer: Ub! lﬂw-/ Cb‘l_

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L am

(i forhold til g}
Kom]:nt:ntatrv:r‘?i yper) Fw U@ Y kd £ bdt m! 7/ (EQ .
ye. dletebyl es  dms.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne siik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

40{_’ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite efler ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Vissc tillak for forbedringer kan gjpres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall, Ofie assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer ofies 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 pd tangeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, piere,
eple, jordbar eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsiemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjrersmakfaroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromaltisk, blomsterakiig, krydret, urter.
Tkke beskUbittert.

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave lempceraturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorerl vann.

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

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

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

a

alkoholer ofte beroende pé heye gjaringstemperaturer,
Som aceton. el. tynner.

Metallisk - forfrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamrnel, Utvikles i
kontakt med oksygen etler hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bélgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godi. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstarmmer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret sl
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

-/{/ M 20/5_ Bryggets kode m

Konkurranse
Konkurranseklasse 6 / P 9‘
Underkategori 73 ﬁ M =¥ (4 { K 4 (P4 S (

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg O SHBF aBicr O Aonen 0O Ikke cksamineri

ng poeng

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

Kommentarer:

_LL 12)

Bouquet / Aroma (i forhold il pltypen)
Malt-&, humle B, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakterstika U

Kommentarer: A,’)Z( A ézd,a-é?bﬂ—'! 2 _‘f'!/-ibe fL

ALint e Amrameedl |, DhrS ?

4&3_ (&)

Utseende (i forho

til gltypen)
Farge@darhe 3 skumfasmc@

Kommentarer: / (S éﬂéw ,A"(/G&f(l,

Smak (i forhold til gltypen) _‘g— (20}

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

Kommentarer: '} 6.8 ij&rlghéwéﬁ;z/ /f')é;f/
blv e (<€

Sevrak st 2rog [ ac
—>

/Mmj le — s /’D{ér/f((

A

Fysisk falelse i munnen (i forhold il gltypen)
Kropp/fylde O, COz—nivd O, evt gvrige karakterisiika O

R ot e Ctan A
s

Kommentarer:

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

JL (10)
Kommentarer:

J}?-""r"-r-— Brnm folonctny MM}
744/4/{7(/»4»4}3 }M4//'/=r//6(

&e '[me le Strratl /‘4"":’7"’?‘?

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

[y

Totalpoeng (50=max)

2(_ v

Poengguide

Fremragende {44-50) Ekscpsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Mepet 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.

m%g&—v



Karakteristikk-definisjoner

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler {gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
atkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av saminentrekning 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, brungjar ¢ller
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt 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 fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, 1éyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av mallet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer o visse gjErsiammer.
Gjeersmal/aroma - cnten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsars av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike {chill haze) - prolein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker cffekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganisrer. Unngd klorert vann.

Kokte prgnnsaker/killiknende - aromacn 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 karakier.
Lpsemiddel - smak og aromna som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi h@ye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (hordsale),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tangen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner 1l melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukd fra visse
gjzrstammer. Komuner an pa gjzringslemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.
Spt - grannsmak - oppleves pé spissen av fungen.

Dommerprotokoll

MIOW Bryggets kode lilcf__

Konkurranse
Konkurranseklasse l P n
Underkategori 6 B

Dommer (navn) 961/!’], Mb‘d‘ Ub‘n wiun

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
W Norbryeg U SHBF

O BICP U Annen O Ikke eksaminerl

Max poeng

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

Kommentarer: Qf&(

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen}
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

J‘_ (12)
evt gvrige karakteristika U

Kommenlarer: Ner¢ wﬂ’, SDE!MJ/& "'-!JIW“'(J
lett Yanee, ibe (vis. . [&C dd

_ﬂg_ (E)

Utseende (i forhold ri] gltypen)
Farge [, klarhet O, skumfasthet 0

Kommentarer: MB W ; k [ o” 7

__7; (20)

Smak (i forhold Lil gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse (A,
evt gyvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: bgmcm‘ l 4 oy, {6 ‘r&‘ / 5 Q;lef

M gmatr wn dul PeSEpdm

Fysisk falelse i munnen (i forheld til gltypen) 5)
Kropp/fylde O, CO;—niv4 O, evt gvrige karakteristika O
| N
Kommentarer: b Lﬂb £ 1 ) ﬂ C@ l
Drikkbarhet og generell vardering, forslag (il forbedringer 3 (10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

moongloc K homle
i huomts  Sementiil e Madt -

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

1 4 (50)

Totalpeeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Qa
a

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effckt av etanol og andrc hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer [ra humle, brongjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrut! 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 varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbeer elter andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsiemperaturer o visse gj@rstammer.
Gj@®rsmak/aroma - enten gjar i Jgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygping eller gjring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

visse gllyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

d

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot meltall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rilne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (berdsalt),
kalsivmklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pd siden av mungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperalur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeret @l.
Spt - prunnsmak - oppleves p spissen av lungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N m 3/0 llb-’

Konkurranseklasse

Bryggeis kode Ei 1 Lé

| PR
Underkategori 6 H
Dommer (navn) g [ % P Wﬁ% /éfﬂr% v

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

WNorbryzg QO SHBF O BICP Q Annen 0 Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av fAasken

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

Kommentarer: o L(

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 3_ 12z)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakreristika (3

)
Kommmentarer: K

&mmudl, nee Ko, Grenaswhor,
Souidt dropist Covtb. netic.

Utseende (i forhold til gltypen) -3 &)
Farge O, klarhet O, skomfasthet O

Kommentarer: _Mbw( /7 U&/"M o %@m

Smak (i forhold til gltypen) 411_ @n

Malt O, humle O, ettersmak 0, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer: (}h’\fﬂSI nyy, bnen it 7 A

doa biteehul, aLtSiibanp, rue
4 fdd Punas o Pres_tgp fosel atbomens”

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, COp—niva O, evi gvrige karakteristika O

Kommentarer: otfl. L&-(' CU-L

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag ti forbedringer

2 o
(i forho\d il gltypen)
Kommentarer: s Grv T Q“ Vet Ol’

MM@_M
M%Mw prud.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

q—

" LJ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende {44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier 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)  Ykke typenktig. Mange tillak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grennc epler {gjzibiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av ¢tanol og andre hgyere
alkoholer. Yarmende smak.

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

QO Biltert/beskt - kommer fra humle, brungjeer ellcr
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

U Diacelyl/smprsmak - smpr/margarin eller smygrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterer.

0O DMS - spt, 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.

0O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterjer. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperalurer Og Visse gjerstammer.

0 Gjzrsmak/aroma - enlen gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet méd bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletake (chiil haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Piavirker ikke smaken. Redusering av protciner eller
tanniner i brygging cller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

. og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofle beroende pa hgve gjzringsiemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metal]. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som gler eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grpnnsaker,
shemyliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
‘flaskene godt. Unngd varme!

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

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

8 Svovel - rhine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer., Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker ined alder. Mest Apenbart 1 flaske-ettergjaeret gl.

0 Sgt - grannsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Konkurranse Bryggets kode
Konkurranscklasse é / P A‘
Underkategori —B Q’ n1 gﬂvi K 4 A/ 5k

Dommer (navn) @ / < 5 b1 & L J'/ZE-_-S

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

b Norbrygg Q SHBF O BICP

O Annen

O Ikke eksaminert

Max poeng

Stydium av fasken
FZBikti g stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet eliketer, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold ti] gitypen)
Malt 33, humle O, estere Q, fenoler 4, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

3 12)

Kommentarer: Fraces,r (/I—;,é hum ‘( AV,

née Apcles, , ymals, Dhrs 7 ; ,oL)ﬂﬂ-vWC(

pra Lot screers i,

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge 0, klarhet O, skumfasthet U

_ul (3)

Kommentarer; K/”—'— ‘t"}é"yr/"—"éfﬁ’fé )

prig e peoa, corte K927

Smak (i forhold til gltypen)
Male O3, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

—
_ﬁ—b 20

Kommentarer: @Mj yors /. Wﬁ/ Mé

0"‘7‘% =X é,’/sze——z- é"tz"ﬁ/p?‘hr'n)(_

Sty b0 Hlorzon (e St /2,

Fysisk [glelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/iylde O, COz—niva U, evt gvrige karakteristika O

i_ )

Kommentarer: _ €2 % ‘dj/lﬁv{ - 2}# ) Wéﬂrﬂfﬁ

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

F

S -:/701"7/'4."" AL Pr7 A

zS Smak

/} H MY 28 eSngs szé%/.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0] passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max})
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Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbednnger.
Drikkbarl (20-27)  Tkke wyperiktig. Mange liltak kreves.

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjerbiprodukt}
Alkohol - alimenn cifekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brongjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutl gjzring eller av
bakterier.

DMS - spt, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rfighet 1
kokingen, treg vprterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gashind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
cple, jordbzr elier andre frukiige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstamrmer.
Gjersmalk/aroma - enien gjar i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.
Tkke beskt/billert.

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngd kloreri vann.

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

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

Lysskadet - duft ay skunk/kalt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma soin kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjerct al.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

B Norbryeg

Dommerprotokoll

Konkurranse U M ‘110 “\’ Bryggets kode E: ?‘ ? i
Konkurranseklasse 1 0 B

Underkategori C B

Donuner (navn) ()M\ z J Q'E!'&! ft! !!%\_/ﬂ :

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U SHBF

asice U Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: ok

ii (12)

Kommentarer: ‘\ a {

Nellt, Cpy s, SUpUnl hes fouttyrBbe

_i_ )

Bougquet / Aroma (i forhold til gllypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 4,
evt gvrige karakieristika U

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

Kommentarer: M A 2 ) UMW ¢ O’VS tv”m

Smak (i forhoid til gltypen})
Mall O, humle O, ettersmak O, balanse O,

.‘, Q (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: l&m(&ﬁ‘l} 5]:;.1{6_“ r\E! bﬂ luﬁtc
s SELmt, Souwalb BitGached,
_hQP/‘FtN"r"

Fysisk falelse i munnen (i forhold til pltypen) 3 (5)
Kropp/fylde U, COz—nivd O, evt gvrige karakteristika a -

Kopunentarer: C’b‘, !,W’ @:}_

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

(i forhold til gltypen}
Kommentarer: ‘ Ql@ 1‘1/‘9 l v b,!gml L 2 ’2&47

€ myq (Pt brnd Prw,ﬁ

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

Merk av i boksene i hagyre kolonne slik:

O
+

for life
passe nivd
for mye

- 115 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

1 Acetaldehyd - acoma av grgnne epler {gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fgiclse av sammentrekning av
munten, som i bite i et drueskall, Ofte assosiasjon (il
surhet. Tanniner. Kommer oftest [ra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varml el. hardt vann.

1 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p# tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - singr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring elfer av
bakterier.

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

3 Fenolisk - aroma og smak av en el. {lere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rayk, nellik. Forarsakes ofie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gjeringstemperalurer og visse gj@rsiamroer.

O Gjxrsmak/aroma - enten gj®r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletdke (chill haze) - prolein-tannin-
sammenseininger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging cller gjzering minsker cffekten.

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

0 Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommel igang for sent
og bakterier i verteren har tact over.

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

O Lysskadet - duft av skunk/katl p.g.a. eksponering av
dagslys. Vissc humlesorter kan gi liknende karakter.
Lysemiddel - smak og aroma som kommer [ra visse
alkoholer ofie beroende pd hgye gjrringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. §jckk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glel eldes.
Piskyndes av hyye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
shemyliknende, bamcbleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduks fra visse
gjarstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjzrel gl.

O Sgt - grmnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

Dommerprotokoll
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Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 6 / P 4
Underkategori 3 9 m :T( K 4 ‘/3 <

Dommer (navn) (/4 < CSW & 4 4/5:5

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg 0O SHBF tl BJCP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold Lil gltypen) 3 {12)
Malt O, humlesk estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika (0

Kommentarer: 3 J‘""U‘a—“‘e’t’n’/é ))U 22 /C e 2 et

Spalkt-_ma (faronts

v/

L 3)

Utseende (i forhald il gliypen)

Farg@daxhc 7 skumfasthet o
Kommentarer: Kl V) -*b L é"ﬁ" 5€ 7(/)
'/7‘ rw? shkoern

Smak (i forhold til @ltypen) ___3 20)
Malt Q, humle O, cttersmak O, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 5¢7L/’._S - Zara 4‘?&//-”74 /}4,
Fortrir@e e o s led b1 K

Mdh/lt }1«74/'/5-01 Lo . .

_i_ (5)

Fysisk Eglelse i munnen (i
Kropp/fylde® €O, —nivi

Kommentarer: o 2 e Vm‘?]-/ /e &L.S{

rhold til ¢gllypen)
7 evt gvrige karakleristika U

Drikkbarhet og generell vardering, forslag (il ferbedringer 3 (10}
(i forhold til gleypen)
Kommentarer:

St o J‘t.}m (¢ grema o "-,Sma/é

Ay < s br o wrn O far Lsyd' 2

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 stik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

0& //‘v 0‘5 ,/%«-o[ S/Z /W5/0'/h’kj

_[—;‘ (50

Toetalpoeng {50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
baklerier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjenngstemperalurer og visse gjzrslammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjzr i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge utcn omlapping.

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

O Kjgletake (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner clier
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

(1 Svovel - ritme egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjeret @l.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Konkurranse
Konkurranseklasse ‘é , P A
Underkategori % /9’ A1 &’7/ ("ﬁé/; / C
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erkvalitikasjon (kryss en rte)

0 SHBF O BICP QO Annen O Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Rikeig sigmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) b 12)
MaleE=h humle~thy estere~f; fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika

Kommnentarer: /Vo < 5;7Lﬁ-a 8 - }?d L @Mahﬂq

SeA b /fm% v Feppler

Utseende (i forhold (il gltypen) 3)
FargeCh iarhetI dkumfasthetsE
Kommenlarer: L\')LL— S é&’mll é g PM;%}M(

b

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

Kommentarer: ';'L—m& /IS' é A2 ’“e;s V//P%fe'—z—""

V' )medsh a/tobrolisk P2
Mﬂf}”c fea  prra /7(/67/15(

i_ (5

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

Kommentarer:

Tl-fnm ékopy
<’ 77

Y

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

gs'zrfu—nz_._. ey )é/;f/y bR 4 /r‘daz 'é’kb&m
c‘fﬁ (s T h(/hq/CMdMC—‘-—

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

4%4 mgo‘—% A An«.é—r@'
8 e
9—1 (50)

Totalpoeng (50=inax)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, somt 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmet ¢l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/marganin eller smgrkaramell.
Forrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

DMS - sp1, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kori koking eller for liten rgrighet i
kokingen, treg vprterkjpling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre frvktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gj@ersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kj@letike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanminer i brygging cller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/ldilliknende - aromacn og smaken
kominer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har talt over.

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

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

U Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgiye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan

(]

ogsa beskrives som tinn, mynt el. biod. Sjekk wtstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som giet eldes.
Péskyndes av hgiye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som hlgt bglgepapp, rilnc grgnnsaker,
shemyliknende, barnebleier. Unngi 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 natriumklonid {(bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner tl melkesyze cl eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente {yrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cliergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,

Dommerprotokoll

VI Lols o 73 72

Konkurranse
Konkurranseklasse J p A
Underkategori 6 B

Dommer (navn) 9% M‘&G /‘7'"'(’5‘1/1’1

ESommerkvaliﬁkasjon (kryss cn rute)
orbrygg [} SHBF

0 BiCP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studivm av flasken
O Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ekc.

Kommentarer: O«

—_— ;-_ a2z

RBouquet / Aroma (i forhold til gltypen}
Malt O, humle O, estere 1, fenoler O, alkohol U,
evt gvrige Karakleristika 01

Kommentarer: “ N, "

Utseende (i forbold til gltypen) ; ~- @
Farge O, klarhet O, skumfasthet U

Kommentarer: L—O’L[)“C‘ Nt lclat ; Livt-Li bre.
£ &on

q - (20

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

Kommentarer: . I “ & ne

V% Syeily  59/%%.

Tysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, CO»—niva O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: c)b" , & La’l/_ C oL 8

Drildibarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 _ (10)
(i forhold ¢il gltypen)

Kommenwer: 1 owng 1 we- Lrf¥ Poos@ honde,

ot e » htS.

Soaer LY Ubutdls

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 shik:

0]
+

for lite
passe nivi
for mye

P L

Totalpoeng (50=max)

Poenggruide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrckning 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.

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj®r eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin clier smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gizring eller av
baklerier.

1 DMS - s@l, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 1
kokingen, treg vgrterkjgling cller 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. Fordrsakes ofie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

O Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjaringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjersmakfaroma - enten gj®r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
samunensetninger som oppstar ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommner av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. UnngA klorert vann.

Kokte grénnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjacringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tail over.

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

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

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

1 Oksidert - uggen, innestengt, ganunel. Utvikles i
kontakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyl{
flaskene godl. Unnga varmne!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av lungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med nattiumklorid (bordsalc),
kalsiumklorid efler magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.

A  Surfsyrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitren. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyze.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjersiammer. Kommer an pé gj&ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

O  Sgt - prunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M M ldl '\. Bryggets kode 5 l ?' 5-‘
Konkurranseldasse b PMJ bovi L

Underkategori R #h -1 PA G B+ Rutrmedenr
Doramer (navn) ) on M‘M’ Ameg v

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
NrNorbrygg O SHBF QBICP QO Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studivm av flasken
O Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikeltcr, elc.

Kommentarer: U k

Rouquet / Aroma (i forhold til gliypen) i a2

Mait [T, hwmie O, estere O3, fenoler O, alkohol 0,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: iU’rY/ ]2 [ r" '(_’(é tgz! QM«A*; Bg",

Nere Goroomuil, §audt S pqse Pront
Utseende (i forhold il gliypen) _!L 3)

Farge O, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: _B.QAJ‘_; Ulrtnd ! le &t $bwm

Smak (i forhold til gltypen) 6_L (20}

Malt O, humle O, eftersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakleristika O

Kommentarer: I! ;5(:; 52"’ lé.'. Ne+. L\'&W{Ml

o, It duntl  Pres, Soangire bests,
_hewgSbtinasunt. Wot Ytnn

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) g 6 (5)
Kropp/fylde L&, CO»-nivd T, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _r& 602 ;

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 (10}
(i forhold til gleypen) .
Kommentarer: t 1 ﬁﬁ ﬁ !Z}!f%,g ﬂ o aqgié [+ ad
~ .
ol Pe, ang lec RPres o
< 4 [ ot -
4 ComibrlesSun Pnsse r budew met,

L hods Bt CIPY

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

_J_D"?_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Peenpguide

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

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 grenne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn elfekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Vammende smak.

O Asiringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i et dreskall. Ofte assosiasjon 1il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for Jang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - komner fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungereten.

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

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

O Fenolisk - aroma og smak av en e, flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, ncltik. Forirsakes ofic av villgjer el.
bakterier. Kan komune av maltet, Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gjeringstemperalurer og visse gjarstammer.

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

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

O Kjgletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proiciner eller
tanniner i brygging eler gjeering minsker effekien.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé Klorert vann.

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

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

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

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

U Metallisk - forirsakes av eksponering mol metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatics
pA siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbchandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklond eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstanmer. Kommer an pé gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjacret @l

0O Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tongen.

Dommerprotokoll

vm20l5 3235

Konlurranse Bryppets kode _
Konkurranseklasse ’ 3A 3 fE&[ AL ¢C—
Underkategori 6 B nm- ! Pﬁ’ _l" ?OQ)NE slf/&

Dommer (navn) ‘9/ € SM f o h . %-5

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg U SHBF O BiCP O Annen L1 Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av fasken -

Nd&'Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketler, elc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Maltty humle-8, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evl gvrige karakterstika O

Kommentarer: #’*’7& e~ Vm é&..__ " Sl

Sunte hpud 2 }fnér‘eagzcy—k

J‘f_ a2)

homle

_L @

Utseende (i forh%til @ltypen)
Farga @, Klarher@ skumfasther S

Kommentarer:

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

5
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: _ D¢ b3, Hyple (e pred A
= = o —>

it 2o o~ | Alrsrclo. m.q/%/rfe
[ -’ 7

205@5@_,.= woe—olgas . eot. Qo (eseak

X

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/iylde O, CO4 —niva O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

_ Y a
Kommentarer:

F e rajn&é@q— ' res, e e Ay

)PP — s Sl esn .

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
0] passe nivd
+ for mye

ij/c-z— kwmmh

Ji (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

d

Acetaldehyd - aroma av grenne cpler (gjrbiproduki)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkcholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj®r eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/sm@rsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruit gjzring elier av
bakterier-

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

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

Frukfig/estere - minner om banan, bringeber, paere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsierkes med
hgyere gi@ringstemperaturer og visse gj@rstammcr.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - prolcin-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorest vann.

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

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

Lysskadet - dult av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorler kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton €l. 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 bplgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og iyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperalur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

/l/ }{ ZD/; Bryggets kode %’ 93

Konkuarranse
Konkarranseklasse W é' J
Underkategori % //@/f-

Vodb  firi e,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 1 SHBF

Dommer (navn)

Q BICP 0 Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
iktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnct etiketter, etc.

Kommentarer: c ﬁ

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 9
Maltﬁ hurnle @estereﬁ fenoler 1, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: M%/ w’ zéﬁ ‘é“—zé

12

2

Utseende (i forhold til gltypen) = 3
Farged, Klarhet €&, skumfasthetd®P

Kommentarer: %V{ M y%m Zé# ’%—\1
CMW )

Smak (i forheld til dltypen)
MalteP hum! etlersmak O, balanse 03,
evl gvrige smakskarakteristika U

Kominentarer: ééw &‘—\— é Mﬁ’( M A,
bonsty By b L. opmtRatt

Wﬂ?@f@ Sy M/%mm

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 7 3)
Kropp/fylde O, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommenlarer: M“" &7’/ . 'Z #‘{oﬁ
M A i i

VL)

20)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag {il forbedringer é (10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

4:9"%%-, M@ :
%zﬂ W e
N

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne shik:

0
+

for lite
passe nivd
for mmvye

/%yév s
__& (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

d

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

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

Bittert/heskt - kommer fra humle, brungj=r eller
skallrester. Smaken kjenncs pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmal - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakierier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsiniddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gizrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller @1 som modnet med bunosats av gj&r
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsieraklig, krydret, urter.
lkke beski/bittert.

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

Kokte grennsaker/kélliknende - aroimaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bii
vinaktig, som blgi bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskenc godt. Unngd varme!

Salt - grannsmaken salt minner om bordsait og oppfattes
péa siden av tungen. Kan bero pil overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid efler magnesiumsnlfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grannsmak
sorn oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduokt fra visse
gjerstammer. Kommer an p gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret ¢l.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av mngen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Z007
Bryggets kode M

Dommerprotokoll
A 20/3

Konkurranse

Konkurranseklasse

&
/P4
Vi Jo. oo

Dommerkvalifikasjen (kryss en rule)

Underkategori

Dommer (navn)

}kNorbrygg 0 SHBF Q BICP O Annen 0 Ikke cksaminert
. Max peeng
Studivm av flasken
Miklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketier, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold il gliypen} ? (12)

Mali=k; humle-Brestere £, Icnolcr@ alkchol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommcx;l.u.rcr A éawééﬁ’ 14,% A /éz,'
Wi WY . VI 7 m
A {(/Y b .

Utseende {i forhold til gltypen) / 3}
Farge*d, klarhet 0, skumfasthet O

Kommenlarer: ;Pé' fﬁé > 0%/\— » M ;éﬁ\-,.

Smak (i forhold til gltypen)
Malt & humle 8, ettersmak B, balanse £~

£ o
evt gvrige smakskarakteristika 0
Kommcntarer W M ’&-/ éy / a2

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen) ? (5)
Kropp/fylde O, CO, —mva‘g—evt gvrige karakteristika U

_ 7 aw
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Kommentarer: 76"!/1.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

—

MM&.

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

,B( Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gj®rbiprodukt)

0O Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Varmendc smak.

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj®r eller
skallresler. Smaken kjennes pa tungeraten.

(h: Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gizring eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av [glgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

8 Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pare,
cple, jordbar eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjerslammer.

0 Gjxrsmak/aroma - enten gjzr i lpsning (som ikke har
sedimentert) elier gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten onitapping.

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

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

0 Klorofenolisk - kemmer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mol metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ulstyret.

O Oksidert - uvggen, innestengt, gammel. Ulvikles 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 oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

‘@( Svovel - riine egg, tenle fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mesi dpenbart i flaske-ettergjeeret gl

0O St - grannsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

/U/f 20 /5' Bryggeis kode M

Konkurranse
Konkurranseklasse 6 /J
Underkategori / W /4

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

?’Norbrygg 0 SHBF

Smdium av Hasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Dommer (navn)

Q BICP O Annen 1 Ikke eksaminert

Max poeng

Kommetitarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) __é‘ (12)
Malt O, humle 3, estere O3, fenoler U, alkobol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: fo Mm hor Zmlu(/[ 75:4,
. - W@‘M /,, fe Sonel, /;452)
e Vingse ARhpte , hox /éa@é,é

2

Utseende (i forhold til dltypen) = ¥
Farge-8, klachet O, skumfasthet O

Komvenire: _LYpbs IO, ol flt e ,0%;/,,(
3

Smak (i forhold til gltypen) (20)

Malk U, humle O, ettersmak O, balanse 1,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer:

Jla. L0 B3am o SealE S Ao fo,
S8 4/75{ 4 '
/@ﬁw bt ey o4 bl

5 __
2

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gliypen) 3

/o

:

Kropp/fyldetT, CO2 —niva & evt gvrige karaktensl.]](a o

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslaé til forbedringer 3 (10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

el /mé«zun 7,,@.474

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
0 passe nivd
+ for mye

Zo

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - komnmer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrull gjxring eller av
baklerier.

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

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

Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbéer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjrrnngsiemperaturer o visse gjerstaminer.
Gj=rsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bennsats av gjar
for lenge uten omtapping,

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

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzningen har kormmet igang for sent
og bakterier i vgricren har talt over.

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 homlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som konmmer fra visse
alkoholer ofte bercende pa hgye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan

a

ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péiskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandiing med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som opplcves pd siden av lungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - titne egg, tente fyrsiikker. Biprodukl fra visse
gi@rstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret #l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

/U” Zd/}. Bryggets kode éaé?

Konkorranse
Konkurranseldasse é 5
Underkategori / W A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

F’Norbrygg O SHBF

Dommer {(navn)

O BICP U Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
/ﬁﬂ(ﬂg stgrrelse, kapsel, fyllingspgrad, fjemet etiketler, elc.

Kommenltarer:

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

= = ;Eé (12)
evt gvrige karakteristika 01

Kommenlarer: ZLIM dy&ﬂ Y, &'ﬁh—éﬂ

Moo 4 o fcn b B el S0dS
randby e " dmagi o Aote Iorntedl,
Utseende (i forhold il gliypen)

Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Mbu b, et S,
MaittH Tumle B ettersmak O, balanse O,

LI-Z @)
evt gvrige smakskarakteristika [l

Kommentarer ﬁa@zz b itll , M 7}%&
@?W An/ f @Q\M 4l W/} A -

Fysisk felelse i munuen (i forhold til gltypen) J €]
Kropp/fylde O, CO,—nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: % /%k"'-; % /yb/)é,, WC‘.—‘
Coo Iule
&
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til glcypen)
Kommnentarer:

= 3

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

F Opp ot Leta,

D .2

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

Jor lite
passe nivi
for mye

Lo el s ’”Z /"W@Zﬂéx
25

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

w2 Acetaldehyd - aroma av grenne cpler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

0O DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en €l. flere av fglgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

;ﬂl Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperalurer og visse gjErslammer.

0O Gjersmak/aroma - cnten gj=r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

@ Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

Kjoletike {(chill haze) - protcin-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Kklor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte gregnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

og bakterier i varteren har laft over.

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

visse pltyper.

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

dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakler.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hdye gj®ringsiemperaturer.

Som aceton el. tynner.

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

y)Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hverl som @let eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bi
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

B O D

X O O

flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av ungen. Kan bero pd overdrevel
vannbechandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

k Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el

. sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

‘F Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll

L 2615 2737

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 5 J
Underkategori / P 4

Vorta Rt St

Dommerkvalifikasjon (kryss en rule)
;cNorbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

a BICP U Annen 0O Tkke eksaminert

Max poeng

tudium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, ijc?el etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til ltypen)
Malt2 humle-B estereET; fenoler B
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: //d’fﬂ\ M"‘Cé( .

Utseende (i forhold til gltypen) ‘ L 3

Farge O, klarhet O, skurnfasrhetCl 4
: I ” ﬁ" m/ﬁ"&( %‘x )

L e

Smak (i forhold til gltypen) AL_ 20)

Malt O, humle OO, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika U e

Kommentarer:

Kommentarer:

6MM Ll s L LB
Sovat, bl & fagpliter, Olidi bt

M&Mmﬁ_%%

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gllypen) )
Kropp/fylde O, CQy-niva O, evt gvrige karakterstika O

Kommentarer: W %flh, OMW %’M
e, .

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

Moo 6 S hotoge SO fon*
SA & v jé(/«%//‘é)[

<

10

- .;7)4

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

S o, & V@ lund lest
7 7 7

v

[en_bptelet

Totalpoeng {50=max)

/ [ (50}

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbaz i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (2027)  Ikke typeriklig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbruit gjzring cller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/arema - cnten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller #l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omlapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturcr.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

Melallisk - forfirsakes av cksponenng mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk wistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hverl som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gregnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svove) - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gj®ringsiemperatur,
Minsker med alder, Mest penbart i flaske-cttexgjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

m//Zo/S Bryggets kode 700 E

Konkurranse
Konkurranseklasse 55
Underkategori / ﬂ

Lbotr

Dommerkvalifikasjon (kryss en rule}

./loq é)ﬁé/&»

Dommer {navn)

orbrygg O SHBF U BICP O Apnen O Ikke eksaminert
_Max poeng
Studium av flasken

pS‘Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet eliketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen) y (12)

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

Kommentarer: /M?ﬁ-& M@ M
/'f(fmgé/ ze Sl 2 Mjé»w( & feecel

s WM
Tt Sfprabe-. 7 7

Utseende (i forhold til gliypen) / ()]
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Lev ; St , boston, Mo, frg5et

Komrnentarer:

5

Smak (i forhold til gltypen) (20)

Malt&; hamlekd; etlersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

7}:44:41/’»01%
A/nyhé
oy

Fysisk falelse i munnen (i forhold il gltypen) Z’ (5)
Kropp/fylde O, COz —niva O, evt gvrige karakteristika U

Kommenlarer: 7/%’ Ay M W / W"“VJ é o R
. 7 -

Ly
. %,k /ﬁﬂM

pro RNl
Iy

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer 3 (10)

(i forhold (il gltypen)

Yl T hl b ke 2 A AL
Lon’

Fen 49’7494_ %,.J)4

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

F Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

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

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

Q0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

E’ Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smyrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg varterkjaling eller i ekstreme fall
bakieriell infcksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjeer el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
‘hgyere gjaringsiemperaturer Og visse gjErstamimer.

y{ Gjarsmalk/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten emtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.

Ikke beskt/bitteri.

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensefninger som oppslir ved lave femperaturer.

Péavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekeen.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikrocrganismer. Unng klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromacn og smaken

kommer ofte av al gjizringen har kommet igang for sent

og bakiterier i vgrteren har tait over.

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

visse gltyper.

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

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaluzer.
Som aceton cl. Lynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaluger, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og eppfattes
pd siden av tngen. Kan bero pd overdrever
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt} mm.

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

O Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Riprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjerel gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

o

=

O

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

W T /S Z%?

Konkurranse Bryggets kode
Konlurranseklasse 5 J
Underkategori / / *4

Lot DBentste,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg 2 SHBF

Dommer (nava)

a Bicp O Annen O Ikke cksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
ﬁzﬁkﬁg stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernes etiketier, elc.

D4

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) a2
Malt O, kumle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt pvrige karakteristika O

entarer: %M 2 WL’/ / %
AR

Utseende (i forhold til ¢ltypen) '3 3)
Farge 0, klarhet O, skumfasthet T

/Z@vééwfélw

Kommentarer:

Selir

Smak (i forhold til gltypen)

% ; (20)
Ma]tﬁ-huml&a’ etrersmakﬁ balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika O

M@m&ém

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ? )

Kropp/fylde O, CO;-nivi Q, evt gyrige karakteristika U
Kommentarer: A’Mz"‘—‘ %} I 7}’ ﬁ- M“'ﬁ

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer y an

{i forhold til gltypen}
fode s Pelonm
Lan By MhoF . oo Aottt e
&//,(&wx A/éomfl' 29

T otalpueng (S(Lmax)

(50

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a7 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

m Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
runnen, som & bile i et drueskall. Ofte assosiasjon fil
surhet. Tanniner. Komuner oftest fra koking av
maltzester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmit ¢l. hardt vann.

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

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forarsakes av for tidlig avbmitt gjering cller av
bakterier.

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

ﬂ' Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i

kombinasjen: medisin, plast, sprakende elledning,

gashind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakeerier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

Gjersmak/aroma - enten gjr i gsning (som ikke har

sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjaer

for lenge uten omtapping.

Humteoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

O Kjgletike (chill haze) - protein-lannin-
sammensctninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en Kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte pregnnsaker/kialliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 verteren har tatt over.

0O Xornsmak - smak av rent sdkom. 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 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
atkoholer ofte beroende pa hgye gjeringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi beskrdves som tinn, mynt ¢l. bled. Sjekk ntstyret.

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

O Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og opplattes
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {(Epsomsalt) mm.

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

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

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av ungen.

? %

O

Dommerprotokoll

Konkurranse /y W@/; Bryggets kode é /Zé
Konkurranseklasse (5*5
Underkategori / f ’4

Dommer (fla\{n) ﬂ "6&" Ztg‘)@f’/&’

Dommerkvalilikasjon (keyss en rute)
orbrygg O SHBE a BICP O Annen U Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
XRi.klig stgmelse, kapscl, fyllingsgrad, fjernet etiketrer, ete.

Kommentarer: 64

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen} S (12)
Malt-8, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika &

Kommentaret ,ézmmz oo Af«mm o o

éé% /Wsr) 7/%

2-

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

koo, P, Ml | BT Sy,

Smak (i forhold til gltypen) 4_6_ (20)
MaltZD humle& erersmak & balanse 17
evt gvrige smakskarakleristika O

Kommentarer: /)'Af M /&Vﬂ I’UCI m%

%?)e;c /M 2L ydite . " e Senntt,

i 3

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

Kommentarer: A’m\- %‘/ W’é”l&—f

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer z {am
(i forhold til gltypen)
Kommenlarer:

[l Dnpen. beol Al L for &
Yok o4, noost MW/@&

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

hond et

Totalpoeng (50=max) _/L 50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Vs Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjen il
surhet, Tanniner, Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardi vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr cller
skailrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

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

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

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

IE’ Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaler. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjxrstaiumer.

0 Gjmrsmal/aroma - enten gjer i Igsning (som jkke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

0O Kjaletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eler gjaering minsker elfekien.

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

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har koromet igang for sent
og bakterier 1 vegrteren har tatt over.

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjzringstemperaturer.
Som acetlon el. Lynner.

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

ﬂ Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikies i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne gignnsaker,
shemryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dckantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

I Salt - grinnsmaken salt minner orn bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsali) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak
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
gjeersiammer. Kommer an p gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-cliergj®ret gl.

0O Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Ay Zo/S adl

Konkurranse Bryggets kode
Xonlkurranseklasse J J
Underkategori /-

L B tosb

;Sonunerkvalil‘ikasjon (kryss en rute}

Dommer (navn)

orbrygg U SHBF Q BICP 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
/2' Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, elc.

Kommentarer:

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

Malt O, humle Q, estere U, fenoler O, alkohol O,
evil gvrige karakteristika O

Kommentarer %wam o Agtre @g@““‘ﬂ)
/4{ /mr/wéw e 4«& y M
; /

k’%[/fm(
Abe b ' Gppons Sy,

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

Kommentarer: W ﬂf/
Mq ).

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

Kommentarer: WMC. %w/y,éﬁ M / %@M
bt 4— 4t hids) o %%@
Ch, it het P S ) et ipnitl,
e Ldngs tare N Shndlon.

J K)]

Mo, 72 S,

3

20

Fysisk fglelse i munnen (i forhold 1il gleypen) 7 %)
Kropp/fylde 1, CO2—niva O, evt gvrige karaktenstika U

Fhn.. W/,W%%

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L an

(3 forhold til gliypen)

%m Stndaton o5 ) B Bt
Saetl

y Ly ‘?L&MMZH
- %\— A

MERK! Alle brygg skal gis kommenlarer
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

Fim A a
Totalpoeng (50=max) L

50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
M Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjerbiproduke) Konkurranse /0” Zo/ S Brygges kode 7 3 72’

O Alkohol - allmenn effekl av etanol og andre h@gyere
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse A 5
O  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon 1il Underkategori //Q4

surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,

P . Dommer (navn) %Jé' 561@761&
or varmt ¢], hardl vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj=r eller Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten. .
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell. Morbrygg U SHBF O BICP U Annen U Tcke eksaminert

Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

bakterier, Max poeng
O DMS - sgt, malshknend? aroma!smalf. Kan kf)mme: av Studium av flasken

malten eller for kort koking eller for liten rarlighet 1 iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet cliketter, cte

kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall - RAPSEL ’ e

bakteriell infeksjon. Kommentarer: O
‘@’ Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av [glgende i ’

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

g:f(l;‘a“.d' “’I’g'ak’ Ee'“k‘ Fmam;:"f' ‘;ﬂc;’" villgjaer el Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 9 12)

rier. Ban komme av matlel, RESEr 4V Malt O, humle D, estere O, fenoler O, alkohol O,

rengjgringsmiddel kan bidra. t gvri <tk
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebir, pare, evt grige karakterstika U

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: ) m % W a /2, 2&\

hgyere gjeringstemperaturer og visse gj£rslammer.

Gjersmalv/aroma - enten gjer i Jgsning (som jkke har. hm_v Lo, A 71_/0)41 %_ W /72. A“L’ é

sedimenlert) eller #f som modnct med bunnsats av gjer

for lenge nten omtapping, 22 @M&» AW oy Gyt \Sabes.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskubittert. Aken Aal(«%:, M

Kjpletike (_Chlu haze) - p rot?m-r.anmm Utseende (i forhold til pltypen) 2 3
sammensetninger som oppstir ved lave iemperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Pivirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: /Zﬁ/ Mé\, éﬂ /WL w ! )’% L\,\)Jl
Klerofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av )

Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.
Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

0O 0 N

R %

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent q

og bakterier i varteren har talt over. Smak & forhold 6l glt 20
0 Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt l:l( humle Ul :ttgr'; :a)lk O, baianse CJ, ——— @D

visse gliyper. evt gvrige smakskarakieristika O

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: | 7 M{ % M smnS 4 &M Yo F

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa heiye gjeringstemperaturer. ” 74 rW \ { E
Som aceton el. Lynner. -

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan M N W %% ,‘

ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. '

Oksidert - uggen, innestengt, gamme), Utvikles i ‘%f M

kontaki med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grpnnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen} }

shemyliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponcring Kropp/fylded®, CO;—niva O, evt grige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme! Kommentaser: % @ M @-,

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet /4% W ﬂm

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og, generell vurdering, Torslag til forbedringer 5- (10)
Q0 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold 61 gltypen)
som oppleves pd siden av ngen, Piminner om eddik el

)

Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - rdme egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse %{5 W A‘(‘—vé /%#M
gjerstammer. Kommer an pi gjringstemperatur.

Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeerct @l. m M %’, A’Z ﬂ#
O Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen. %x : ; :t

MERK! Alle brygg skal gis kommeniarer Mf— %‘M Ot~ # # -
pé alle kriterier. Kommentarene skal m%
] i 23 e

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o e Meget bra (35-43)  Typerktig. Vissc tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27) Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

[  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduki)

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

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

O Bittert/beskt - kommer {ra humle, brungjzr cller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av
balkierier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av figlgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpvk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltct, Rester av
rengjpringsmidde] kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringslemperafurer og visse gjarstammer.

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

Humleoljer - aromatisk, bloinsteraktig, krydret, arter.
Ikke beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstir ved Jave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igany for sent
og bakterier i vgricren 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 karakeer.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
atkoholer ofte heroende pd hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. fynner.

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

O Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatics
pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbchandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pé gjzringstemperarar.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gk,

O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll

2005 e S27D
Konkurranseklasse 54 % ﬂ w
Underkategori 5 5 Wf QWzé// ’UM bé’ / /94
U Lo,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

P‘Norbl}'gg ( SHBF

Studium av flasken

Konkurranse

Dommer (navn)

a Bice O Annen U Tkke eksaminert

Max poeng

)ﬁRiktig stgrelse, kapsel, fy]]jngsgrvefzfcmet etiketter, elc.

Kommentarer:

Bouguet / Arema (i forhold til gltypen)

Maltﬁ’hum]cgf. estere 9, fenoler O, alkohol Q,

i 12
evt gvrige karakteristika U

Kommmentarer: 7‘# < Mﬁﬂ\ J 41 %

exee X int) S St Luh Cha s
L. '
A ey R SR Py .
Utseende (i forhold til gltypen) &
Farge O, klachet (1, skumfasthet O

kw@wm

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) 4__/'2 (20)
Malt 00, humte O, ettersmak O, balanse {1,
evi gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ﬂx— %“‘ M ﬁ&// “ hé&f e

sty by b [ g St ot
d | Ao AL —

rd Je ! .
Fysisk fplelse i munnen (i forhold tl gltypen)

Z )
Kropp/fylde O, CO»—niva O, evt pvrige karakteristika O

Driklibarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 am

(i forhold til gltypen}
Kommentarer:
Chey Loz

Kommentarer: /'j‘? L

rd [4

Detie

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 skik:

— Jor lite
0 passe niva
+ for mye

sl
Joverle,

hopt At 5 j"&??’"?“f
' 2/ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




