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Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjerbiprodukt)
Alkghol - allmenn effekt av etanol og andrc hgycre
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brangjzr eller
skallrester, Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baktericr.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pare,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjecr i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller ] som modnet med bunnsats av gjxr
for lenge uten omiapping.

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

Kjgletike (chill baze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging cller gizring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

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

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

Lysskadet - dufl av skunk/kalt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemidde! - smak og aroma sorm kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton l. Lynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metail. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamumel. Ulvikles i
kontakt med oksygen citer hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekaniering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pid gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Bryggets kode ‘/ 6 / z

Konkurranse
Konkurranscklasse 3 —~ ﬂ & c//f‘
Underkategori 3 B - ﬁ‘o C’h—’

Dommer (navi) {(% ‘g O/:I;Az;_@éu‘@u

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

(Fiorbryge (1 SHBF O Tkke eksaminert

O BICP O Annen

Max poeng

Studivm av flasken
O Riktig stgnelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

OX~

Kommentarer:

9 a»

Bouquet / Aroma (i forheld til gltypen)
Malt O, humie O, estere O, fenaler O, alkohol O,
cvL gvrige Karakleristika 0]

Kommentarer: /‘/L’I/%M //r'é. 67‘&0(5' h‘"/"e
(Jeks,

Utseende (i forhold til gltypen} [&)]
Farge 01, klarhet O, skumfasthet Q

EE pent p/.

Kommentarer:

, Z 20 .

Smak (i lorhold til liypen)
Mait U, humle O, ettersmak U, balanse U,
evt gvrige smakskarakieristika O

et
Kommentarer: é bc/(r G’j : )Lr/_.f & W"“h—q/é"
Vel bedow s ot. Svalr¥ fruhE
Moyl 5Latt fenolst

Y ®

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

7 _ay
(i forhold il gltypen) ~
Kommentarer: £t 90% G’/. G poo 2
e Lt/éﬁ;;ﬂrv;-——; t/'vdél? q_y‘wé

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

8]
+

for lite
passe nivd
for mve

3 ‘3' (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godiakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringer.
Dirikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak krcves.

Problemalisk (<20) Problemalisk, defekt. Omfatlende forbedringstiltak keeves.




Karakteristikk-definisjoner

a
a

(]

0O

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {(gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyerc
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
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj:er eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroien.
Diacetyl/sm@rsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrtt gjzring eller av
baktericr.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
mallen eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakeericll infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik, Forarsakes ofle av villgjaer ¢l.
baktericr. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
héyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmalk/aroma - enten gjarr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proleiner ellex
tanniner i brygging eller gjering 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 gjzzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, myat el. blod. Sjekk wtstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter ivert som @let eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varne!

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

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

Dommerprotokoll
NMI\Y

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse 3 - (BO C-'&

Underkategori ? \

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF a BIce 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 8 12y
Male O, humle O, estere O, fenoler O, atkohol O, f
evt gvrige karakteristika O f

Kommentarer: th— U""-’L:E 2 PDM - /r
Noe dﬁ”""t\c& Qurera?) .
Utseende (i forhold til gltypen)

3 )]
Farge 0, klarhet O, skomfasthet O

Kommentarer; M(lﬁ— q\hmﬂ-v (0‘(\«.&\ '@LO{_
ole . é\(,u—~

Smak (i forheld 6l gltypen)
Malt U1, humle O, etlersmak O, balanse O,

1 o
evt gvrige smakskarakieristika U

Kommenrer. W~k s dedear \LW“N‘-LM
e mabek \I{JLALY b, V"’“’-"f-
V\/\M,Q-&r nNoe \CWPW\{{J&’

U Soegteste 'sle e ba%w Py

Fysisk fglelse i munmen (i forhold til gltypen) (5}
Kropp/fylde O, CO, —nivéd Q, evt gvrige karakieristika Q

nle .

Kommentarer:

i o)

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

\Mdk\ C@o‘U’

lmm

Lt savel
G Fast

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

& M\,w i

S%.
SF

Totalpoeng (SO—Jnax) (50)
Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonell typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra (35-43)  Typeriktig. Visse tillak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av
balterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes oftc av villgj=r el.
bakterier. 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 gjEringsiemperaturer og visse gj®rstammer,
Gjacrsmalk/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gizr
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperalurer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kemmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og sinaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakierier i v@rteren har tatt over.

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

visse pltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lgsemiddel - smak og aroma som komnmer fra visse

a

alkoholer ofte beroende pd hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsil beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, garmel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgl bgtgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrever
vannbehandling med natriumklend (bordsait),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mim.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik €l
sitron. Assosiasjoner til melkesyie el eddiksyre,

Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pi gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mesl dpenbart i flaske-ctiergjeret ¢l.
St - grunnsmak - oppleves pd spissen av mngen.

Dommerprotokoll
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Underkategori

Dommer (navn) Pe‘mp../m MU‘Q&&.

Dpmmerkvalifikasjon (kryss en mte)
&No

Konkurranse

N "1k

Boen

Konkurranseklasse

rbrygg O SHBF Q BICP O Annen U kke cksaminert
Max poeng
Sfudinm av Aasken
Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet eliketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) { (12)

Malt 83, humle O, estere 01, fencler [, alkohol 01,
cvl gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhol¢ Lil gliypen)
Farg klarhe mfasthel
Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, homle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0]

Kommentarer: M+ 0('\ W£M l

M\ﬂ&.

-—\qub’\_\ \M»hqm,._bbwe. 0 e ".OQ

VLVVIPD nA L han \d,,\,og WKLM

baduans,. £
vLL ®)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyldg(D), CO, —nivirdftrevt pvrige karakteristika

Kommentarer: &Y'Ln- WMQ

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Q

(1 forhold il gltypen) &{n mbor\/u;(— \/\f\&&h

cntarer:

\ ~ Suooth

(10}

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
4

for lite
passe nivd
for mye

Py B

_2—L (50)

Totalpoeng {50=max)

Poengguide

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

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

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

. Aot v,




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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
mumnnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhel. Tanniner. Kormmer oflest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varml el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungerolen.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkarammell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 1
kokingen, treg vérierkjgling cller i cksireme fall
bakteriell infcksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. fere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddet kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - cnlen gjzr i Igsning (som ilkke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
samnmensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
ranniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokie gregnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for senk
og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el bled. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengl, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barebleier. Unngi oksygeneksponering
ved alt pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

-Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjmret gl
Sat - gronnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Bryggets kode r% m._ .

Konkurranse \
Konkurranseklasse SB % O C {/L
Underkategori

-
Dommer {navn) hd

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg 0 SHBF O BICP I Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

tudium av flasken
Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etiketter, ete.

Kommenlarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humic O, estere O, fenoler O, alkchol O,

B w
evl gvrige karakteristika O

Kommentarer: Wv('\' %"-6'4\/)(—1"\ ‘/'-M(“k"_
l"«C&v- O-J«\ WM/ kuh‘}mg‘ Vet
%\A‘W(l Sb\-u{'

3

Utseenge (i forho)d til glypen) B )]
Fargg U2, Klarhet umfasthy
Kommentarer: 0\(_. f A ‘/"W CO,L

Smak (i forhold (il gitypen)
Malt O, hwmle O, ettersmak O, balanse O,

1/[_' | (20)
evt gvrige smakskarakteristika (A

Kommentarer: 9!“" Mot woe LUM&‘L‘] M‘L
Mg \/wh.kam/lﬂ-bu J/»‘H'V'O&um
Il WS e,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp."fylde@ CO;-nivd B, evt gvrige karakteristikzm

Kommentarer: y
\r\w,/l%o\,\g g VL:H' H~L

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

79 (10)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

io__ 50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margasin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakierier.

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

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
samunensetninger som oppstér ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzong minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrieren har lalt over.

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

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

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

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Ulvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduks fra visse
gjerstaramer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N M) l S Bryggets kode -BDS- i

Konkurranseklasse 3 - (BDC- ‘/\

Underkategori 3 - E - (E—O c AT
Dommer (navn)} WIMS O - _S\[QVLW(J(’JE’\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬁ'Norbrygg 0 SHBE Q BiCP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studivm av fasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommenlarer: ':\:-\—\(\ 3(&‘""(\ W-P—’Q"\ik«\\k L(D(‘ﬂ- !

Bougquet / Aroma { forhold il gltypen) _1 1_._ 1z
Malt O, humle QU estere U, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: b I*bu-:k %\——'\A&.ﬂ--r‘ 5 SIMP .
Wk /‘ e b le
Tk(\-f/\- DM /

Utseende (i forhold til gliypen) i &

Farge O, Klarhet O, skumfasthet O
Kommentarer: YW\ - l't/(-c"(

[/::LL .,SL’U.«_VV\.

Smak (i forhold til gltypen) , 5— 20
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse £,
evt gvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: W\CLJ‘J'Q‘G"}' !QYC”‘-E hﬂMu

P
\J u(_oﬂ_ig br= .
Fysisk Falelse i munnen (i forhold til gltypen) &)

Kropp/iylde O, CO2-niva O, evt gvrige karakteristika Cl
Kommentarer: L VAYA® e SO LW ‘t C o L

Drikkharhet og generell vurdering, forslag til forbedringer j é a0
(i forhold (il gltypen)
Kommentarer:

\JM&) Wi ﬁé} ; ke VV\’]/L N
el Ker - UH e (_O;
Lkt oesctoct . K ettt 2unela

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

R Lﬁt”bw

LI |
Totalpoeng (50=max) i& (50

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - zroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effckt av etanol og andre hgyerc
alkoholer. Varmende smak.

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

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

& Diacetyl/smgrsmak - sigr/margacin cller smgrkaramell.

Forirsakes av for lidlig avbrutt gjering eller av
bakferier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofie av villgjar cl.
bakierier. Kan komrme av maltet. Rester av
rengjgnngsmiddel kan bidra.

Frukiig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaiurer og visse gjErstammer.
Gjaersmalk/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletake {chill haze) - protcin-tannin-
sammensclninger som oppstir ved lave lemperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gizring minsker effekten.
Klorofenolisk - kornmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzrngen har kommet igang for sent

Dommerprotokoll
VM 2075

Konkurranseklasse

Konkurranse

Bryggets kode 30@ Z

Underkategori

Dommer (navi)

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)

0O Norbrygg 0 SHBF O BICP O Annen 1 lkke eksaminert
Max poeng
Studium av Aasken
i Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, efc.
Kommentarer: O‘ {
. . /O
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 12)

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

Kommentarer: é@ﬂél W hn,‘_/éé.

bred er_‘;. Ira—a~efl. Veoe
‘éﬁf‘é“&é fnwf’é. Cﬁc’f/“l'/n;;%‘e-f‘)

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

Kommentarer: C E_ p&,./é b/ L (\?‘C &,;5:'_ 7&%_‘
Sl fos gl

15

og bakterier i vgrieren har tatt over. . .
O Kernsmak - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK i idn;ﬂkél g:ﬁidé; ! zllttgrg;l;k 0. balanse O 0
visse gltyper. . T e ’
O Lysskadet - duft av skunk/kat p.g.a. cksponering av ev gvrige swakskarakteristika U
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler. Kommentarer- W » é o 06 W—é- W .
0O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. AOE () M h—zw. Ct-pin € V74 . .
Som aceton el. tynner.
O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
opsd beskrives som tinn, myat el. blod. Sjekk utstyret.
0  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
v1naktllg, som blgt bpjlgel_)app, ralmz gronnsaker, A Fysisk fglelse § munnen (i forhold til gltypen) nd (5)
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/lylde O, CO; —niva B, evt gvrige karakteristika Lt
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll _ ’ N
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: ’ 02. i g o Cwé .
0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsali o oppfaites
pd siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalr),
kalsmmk_lnnd eller rr!agnesmmsu].fat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tif forbedringer g am
1 Sur/syrkig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen) -
som oppleves pé siden av ungen. PAminner om eddik el Kommentater: L t/‘é{ é&lbv‘- . g &// e o
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduki fra visse &6’ W'& 90 Gé& ®—/ R
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. e v =
Minsker med alder, Mest fipenbart 1 flaske-ettergjeret gl.
Q Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) (’/O (50)
forbedringer).
Merk av t boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
0 passe niva Bra (28-34)  Godtakbar typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a

a

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjmrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av ctano] og andre hgyerc
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brangjr eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungerolen.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrult gjering eller av
bakgerier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, ncllik. Forrsakes ofte av villgjer el.
bakterer. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbaxr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperalurer og visse gjerstammer.
Gj=rsmakiaroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave lemperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner ellex
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorotenolisk - kommer av en kjemisk kembinasjon av
idor og mikroorganismer. Unnga Klorert vann.

Kolkte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vérieren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Vissc humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgiye gj®ringstemperatuvrer,
Som aceton €l. tynner.

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs4 beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamme]. Utvikles i
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - gronnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsait) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av ungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunmsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NM 20 /’5_— Bryggets kode M_—

Konkurranse
Konkurranseklasse 3 6 (wWar /1’
Underkategori 3 /3 Do d é—,

Ken Rehla

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
BHNorbrygg 0 SHBF

Rl

Dommer (navn)

O BICP O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemel ctiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) f o 12z
Matt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: M ﬁ/t'?é/‘ /,4'- 5{/-1&,//"6' n 'Lt’:
e Cerhel ')[,\ ce B

_"Ef ()]

Utseende (i forhold til gllypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthei L1

£L pont 4

Kommentarer:

4#1 (/ 20

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

Kommentarer: w Be Apﬁ.é-ﬂf{r Ad:, ~F M
A gy . Cpgr b’ A,
M ue C?aL Wvﬁ/(f e '-Ma..yé Ceg

velbetan cop i, B/ir _nwe h"?ﬁ@/l:j
clfe— L ol -

Fysisk Iglelse i munnen (i forhold til gliypen) (5)
Kroppffylde O, CO; -nivi 1, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: /\ 7 St e 90:26 7[9/&(6

D_rikkbarh_et og generell vurdering, forslag 6l forbedringer 2 am
LS b g ol o Mye
a)Gaé fromp/eﬁwé%, e Al 62;,/43-
So., SRt LA, P Stetere ho o lert oF

P Yo hel Yot hogdite L L6

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe niva
for mye

Totalpoeng (30=max) _:_;Ci_ (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

[0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, révk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av malltel. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

U Fruktip/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperalurer og visse gjarstammer.

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

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter,
Tkke beskt/bittert.

O Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten,

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer, Unngi klorert vann,

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

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

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

O Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd h@ye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Péskyndes av hpye Iagringstemperaturer. Smaken kan bii
vinaklig, som blgt bglgepapp, rine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og tyll
faskene godt. Unngd varme!

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

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

0O Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
grerstammer. Kommer an pd gjacringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

N e 1RO

Konlkurranseklasse

2B Doc i

Underkategori

Dommer (navn)

?c,b{‘e\r\ T - Rndresen

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg [ SHBF U BICP U Annen 0 Ikke eksaminert

Max paeng

Sfudivm av flasken
Riktig stgrrelse, kapsc

Kommentarer: M‘! {

1, L]]mgsgrad fjemet etiketter, etc.

b dirly flhegend

Bouquet / Aroma {i forhold il pltypen}

_[o

(12)

Matt O3, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 4,

evt gvrige karakieristika U

Kommentarer; 9«‘{‘{" W ({_ No‘/@‘:‘)\

A

oQb-H/ not Suey

!

Utseepde (i forhgld til gitypen) = 3
Fargg U¥, klathe skumfasth

Kommentarer:

Smak (i forhold Lil gliypen)

& 20)

Malt g humle Q, ettersmak™S=talanse 0,
evt gvripe smakskarakteristika O

Kommentarer: M"v(,uv- [ H S’d&MLLVL(‘ CWM w#

wielt, [ te  obheo Surard (roe bt b Svwnien

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 5)
Kropp/fylde O, CO; —nivé O, evi gvrigekarakteristtka O

Kommentarer: lMu(f Ch") l A\ a:‘"" l H '-CIJW"“T

Lt ueathon boment

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

(i forhold 1il gleypen)
Kommentarer:

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

Merk av i bolsene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

0w

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

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

Ikke Lyperikiig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Bl Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduke)

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

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

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

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

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komune 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,
gashind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjaringsiemperalurer og visse gjErstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

O Kjeletike (chill haze) - prolein-tannin-
sarunensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzzring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjernisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

U Lpsemiddel - smak og aroma som komimer fra visse
alkoholer ofte beroende pa h@ye gj=ringstemperaturer.
Som acelon el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

U Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cticrgjaret gl.

Ll Sgt - grunnsmak - oppleves p spissen av ungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse I\l M t l S, Bryggets kode ?? D

Konkurranseklasse

2 . Bock

Underkategori ’3 'B - @ oc K

Dommer (navn) (_‘\hc\/\-\_ﬁ.«s O - S‘\) 2ron \.UV\.& Ser~

Donmnerkvalifikasjon (kryss en rute)

BNorbrygg 0 SHBF O BICP O Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

(
Kommentarer: L&\ v ‘F‘\LLA—Q? < M .
¢ “d
Bouquet / Aroma (i forhold (il gltypen) 4 i 12)

Malt U, humle U, estere U, fenofer U, alkoha! O,
evl gvrige karakteristika O

Kommentarer: b fe‘~+ QM . riJ u'

lONGL N v M/Q-—L - AA LA~ DHS,

T

Utseende (i forhold til gltypen) '5 3
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: W\dr{f— m‘/u\..

UU.LA S ‘C/L‘L—(-

q
";LBU\ sl d

Smak (i forhold i} gltypen) Q (20)

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

Kommentarer: SH @ Mfk g’l‘fu"lp

brack $ldesc | e wakeotiy .

e Jo

bt e

_h:a-.«-{)\olwl' x V\»cw(r)/l_u- Htorlect ool -
Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘ &3]

Kropp/iylde O, COz—nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

btt Lk (o,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ¥ 10)

(i forhold il pltypen)
Kommentarer:

VUdix 6'00(‘(' e (

s SOy BC . {;(LL

J&b((c-}-. e, et °ﬂ\ .

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne shik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

3 ‘:?’ 50)

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

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

Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av gignne epler (gj®rbiprodukt)
Alkohol - altmenn effcke av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

4 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

a

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacety)l/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fiuktige smaker. Forsterkes med
hgyere pieringslemperaturer Og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke harx
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten cmtapping.

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

Kjeletdike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstar ved lave lemperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner elier
tanniner 1 brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grpnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og baklerier i vericren har latt over,

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Vissc humlesorter kan gi liknende karakler.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gj®rngstemperalurer.
Scmn aceton el. tynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukl fra visse
gjerslammer. Kommer an pd gi@ringstemperaiur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NM 2674 Bryggets kode / Yo Xi
Konkurranseklasse 3 ~ & o 0/9'

A . Metdes Bellr Maile éée
/{( e R B/ 'eéph_a(

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse

Underkategori

Dommer {navn)

ﬁNorbrygg 0 SHBF a Bice 0 Annen U ke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

ﬂ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsprad, fjernet ctiketter, etc.

Kommentarer: O J'-,'

Bouguet / Aroma (i forhold il gltypen) r/ &) (12)

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

Kommentarer: Lfﬁ& GT‘b J- Mﬁ/éé
U (o fL

PBrenls lror~e

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3
Farge U, kiarhet O, skumfasthet U
o/

& pet

Kommentarer:

;’L/ 20

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

Pel fomn orom e geu

Lol 506_,/«:5- plat € Aemo/stm ( 6/4,%»43
St DM_S s o / /Foﬁc/

Lol bola, sa Xt [frenne G T

(4 96“'-»‘.-‘?—
5

Kommentarer:

-

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

Kommenctarer:

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

B B el Dol
De tsrfreve 4 ec Ave:/ée (il
bente )4‘»7'5“

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:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

L/ O (50)

Yotalpoeng {50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
d

0

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hpyerc
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenirekning av
murnen, som & bite i ei drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, (or lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin ¢ller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbratt gjaering eller av
baklerier.

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

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

Froktig/estere - minner om banan, bringebzer, piere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstcmperalurer og visse gjaersiamrmer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnel med bunnsals av gjar
for lenge uten omiapping.

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

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

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

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

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

Metallisk - forfirsakes av eksponering mo! metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, myat el. blod. Sjekk utstyret.
Ohksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgtL bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - rfiine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi@rstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-eltergjzeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
(%)

“ M Bryggets kode

A Mg Boen. Maibock
?@'&w Bt~ Avdllves

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
@brygg O SHBF

Konkurranse

Konkurransekl

Underkategori

Dommer {navn)

d BICP 0 Anncn 0O Ikke eksaminert

Max poeng

Sjudium av flasken

Riktig sigirelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet clikeller, elc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhgld til gltyp (/6 (12)
Mal humlcrbstcr fenoler iilkoho@

evt gvrige karakteristika

Ko umentarer: t\“ﬂ.«l WA l'LL l“‘H- S'MV O

: L\u&,, WAL \wwx(te,', I'H Dwm3

Utse:(lSe (i forhold til gliypen) E 73 @

Farge\[), k]arhel@skumfasthe

Kommentarer:

_il 20
t/wwbl. {

Smak (i forhold til gllypen)
Malt L1, humle U, ettersmak U, balanse 4,
evi gvrige smakskarakteristika QO

Kommentarer; L»‘H‘ WMM/(/L LN
balamsec t Brein

wol

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen}

I _ &)
Kropp/fylde (3, CO;-nivéd O, evt gvrige karakteristika U

Kommenlarer: '3 VWOWAMEM MWV’ C,’\Gi“('r
hle o vsmeicen, Lt hande WM‘S#M

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer :1 10

(i forhold 1il gltypen) .
ot & gpvnime - W

Kommentarer:

hatt wnoe 779 o~ waﬁm{

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

ﬂ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd lungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruett gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsiemperalurer og visse gjarstammer.
Gjersmak/aroma - enien gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppslar ved lave icmperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj=ringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrteren har tatt over,

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

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

Melallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndces av heyve lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgit bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

,E:Norbrygg

Dommerprotokoll
NM \4‘{ Brypgets kode /”ﬂ 01
S . Bock
Underkategori o MA
(g\hMS O. Svennun déb

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O SHBF aBiIce O Annen 4 Ikke eksaminert

_Max poeng

Studivm av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketler, etc.

Kommentarer:

;(Q (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere [, fenoler O, atkohol 0,
evl gvrige karakteristika O

kommener. Medddbatiect |
\s,w hahe  Lite Rl

\\‘ﬁ& \Z—Me_ G‘\m“v\.‘ac)fcn.r nogﬁbl“\&
Veleddy i |

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

Kemmentarer: _{T~J 'tLr EQ& f @gg ; T)“C eQLU.LM
% (20

Smak (i forheld (il gltypen)
Malt O, humle 1, ettersmak {1, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika U

Weldled
(3'\°OL‘t qu(_owwf . l’\-u-V‘-'U(JL

Kommentarer:

Kunme ekt @ﬂ% U pa reqtSiduny,

\J!A&u by

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gliypen) I 5)
Kropp/fylde &, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Icfﬂ ( co.) k § Qi 4
Kommentarer:

\Ib\clli b ol hite o delhe
Q‘lr( tcvu~et o Aot S
Vayne S

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

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

Merk av i boksene i hdyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mvye

Totalpoeng {50=max)

i& (50)
Poengpuide

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

Meget bra (35-43)  Typeriktig. Vissc lillak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbait (20-27)  Ikke typerdktig. Mange tiltak kreves.

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

br\;AX lt/ﬁj(-& Sed o



Karakteristikk-definisjoner

{0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnch, som 4 bite i ef 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 - kominer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

0 Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baktericr.

O DMS - s¢t, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgelighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.
!—41"Fenulisk - aroma og smak av en el, {lerc av fglgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rdyk, nellik. Forarsakes ofte av villgj®r el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av

rengjgringsmiddel kan bidra.

-‘+—Fruktigleslere - minner om banan, bringebzer, pare,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urier.
Ikke beskt/billert.

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

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

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

0O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK 1
visse gliyper.

0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humnlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gieringsiemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

0O Metallisk - forfrsakes av eksponering mol metall. Kan

opsi 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 lagringstemperatuzer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne prgnnsaker,

sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
ftaskene godt, Unngd varme!l

Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0  Svovel - ritne egg, tente Fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart | flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

O

]

(W

Dommerprotokoll

NV 2015 peyggetsicote 2O 8 R
Konkurranseklasse_3-— & oc b~

Underkategori 3 < F — Fellas/ Mabctn
Dommer (navn) K =zt /Zo bH/n Roisest

Donmnerkvalifikasjon (kryss cn rule)
M Norbrygg O SHBF QO BICP O Annen

Konkurranse

O Ikke cksaminert

Max peeng

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

Kommentarer:

7w

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, hemle U, estere U, fenoler (4, alkohel Q,
evt gvrige karakteristika 0

. Kommentarer; Md/ﬂfl”/,’{’-é. Brd‘/m"_‘ﬁe /V'(‘)L

Yreelrts'y (}\orafégf) oren & lret palf -

Utseende (i forhold til gltypen) __3; E)]
Farge O, Klachet O, skumfasther O

Kommentarer: I_QQ__M/‘ / v ‘7-

Smak (i forhold til gltypen) _6; (20)

Mall O, humle O, eitersmak O, balanse 0O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommenlarer: /-—‘9“0/5 h‘/%mh'é/:?- 90""'/Q
Y ered Cor. { Belsiilc)
Foun /sl hellt i, 6&6’6/;1-‘6”1’)/4/)’/5

-

é@vﬂ:‘ﬁ - belsis < 'ébvq 2,5

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5_3 5)
Kropp/fylde 8, COz-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommenurer: e (2BC 1 At é,fe.r\ ]
(err ollcsimn 4/6;)
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer S am
Kommeniner " B S biehr bt protre,
el ellfer stort nvrisde Yonolsh
al-€/ /st s}otrt ;;}G:rfem’/).

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
O passe nivd
+ ~ formye

2 o

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0
d

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmean effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. ¥armende smak.

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

Bittert/beskt - kommner fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gj®ring eller av
baktericr.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgj=r el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resler av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, piere,
cple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og vissc gjarstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gj=r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omlapping,

Humleoljer - aromaltisk, blomsteraktig, krydret, urier.
Ikke beski/bitiert.

Kjdletike (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng3 klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen har kommet 1gang for sent
og bakterier 1 verteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forfusakes av cksponering motl metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt €l. blod. Sjekk ulstyret.
Olsidert - uggen, innesiengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjzringstemperaluz,
Minsker med alder. Mest dpenbart i Haske-ettergjeret ¢l.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Nt 288

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 6 A’ M}/KM BOC K ‘M &u\ BO’(«{A-'
Underkategori

Pl e ordvesons

Dommer (navn)

Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
%{brygg U SHBF Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

tudivm av flasken
Riklig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, {jernet etiketter, etc,

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

_31 (12)
Malt O, humle O, estere U, fenoler O, alkchol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: \MC\/({'M ""I { b‘@d LL\M
meg Yo |, fix omomun [ife Gupms

r

hat W}n&

—

2

Utseeny
Farge{1,

(i forhold til gltypen)

larhet@ skumfaslhc[@

Kommenltarer:

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

e el Lite 0| 1heet "W“'*(‘—P“S
QCQW-{, wael A (g ‘(' ’ ('\"QA-\

boCVk Wfb PP
.

Fysisk falelge i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyldd DCO, gmv@vt gvrige karakteristika @
Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer qh 1y

L ld’k bocie ned aOcQL
LdTaQwM hq LG e

{e

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
+

for lite
passe nivd
for mye

2 ‘I _ (50

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduke)

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

O Astringent/skalibeskhet - fglelse av sammentrekning av
meannen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon Lil
surhet, Tanniner. Kommer oflest fra koking av
matllrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

O Diacetyl/'smprsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruott gjeering eller av
bakterier.

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

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

8 Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pre,
eple, jordbar eller andre [ruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, keydret, urter.
Ikke beske/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseminger som oppstir ved Jave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.

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

Kokte grannsaker/kdlliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjzeringen har kommet igang for sent
ag bakterier i vgrteren har tatl over.

0 Xornsmak - smak av rent sékom. Viss karakter er OK i
visse @gllyper.

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

0O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pa hgye gjeringsliemperatarer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bi
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, 1apping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av rungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklonid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsali) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringslemperaiur,
Minsker med alder. Mest penbart 1 flaske-ellergjaret gl

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N I"\'\ I\ Y Bryggets kode 20 88

Konkurranseklasse 3 P @ DL’K
Underkategori 3 ﬁ HE LL—ijg/ MA (
Dommer (navn) K\m&f O - SJQ—(W&.S}ZA

vy

Dommerkvalilikasjon (kryss en rule)
A Norbrygg 0 SHBF O BICP Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riklig stgmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, clc.

Kommentarer:

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

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

Kommentarer: NCM' W M
noe. Ceyle . Noe DME Lok wneig)

Utseende (i forhold (il gltypen) 2 3)
Farge O, Klarhet £, skumfasthet O

Kommenlarer: chﬁ((.l- (—OL\I“F!’J (A;Q (_Q)H‘ "E!:J(—Q:"
S . L e mark.

Smak (i forhold (it gltypen) '{ 0 20)
Malt O, humie O, ettersmak G, balanse O,
evt gvrige smakskarakterisiika O

Kommenorer: N 8C rodnck e At - bLC
L&t "mpo, predt alopanast
Ak bz\l_ou-.hM bt e Ao | Foc e
Monloc ooz L alleotiel )

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ! (5)

Kropp/fylde O, CO;—nivd Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

Kommentarer:

6\‘&:“' QD( PR Vot e '[-u-»/ V‘*—EJ\,L
gele wandt alpr ot Ao ol

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

Merk av i boksene | hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

A e~ L '\/tg'tf Yy pe st ol Sf .
[@ ) - I J
o) S e flero ‘

Totalpoeng (50=max) & (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gj@rbiprodukt}
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som # bite 1 ¢t dreeskall. Ofte assosiasjon (il
surhet, Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p# tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakierier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
cple, jordbzar eller andre fruktige smalker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjwxersmaldarema - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bannsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
samuenselninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjzering minsker effekten.
Klorofenolisk - keminer av en kjemisk kambinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

]

dagslys. Visse hwnlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kormmer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gj®ringstemperaturer.
Som acelon el. tynner.

Metalkisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
konlakt med oksygen eiter hivert som glet eldes.
Piiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Sraken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
shersyliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
girstammer. Kommer an pa gjeringsternperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
A/M ZD/F Bryggets kode 11-/ -3 6

Konkurranseklasse 3 - G@l'/!’

Konkurranse

Underlategori __ 3~ [Hed. éf/ Mers bes ¢ e
Dommer (navn) Kﬁd&é@i%_

Donunerkvalifikasjon (kryss en rute)
JANorbrypg O SHBF

a BICP O Annen 0O Ikke cksaminert

Max poeng

tudinm av flasken
iktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet elikeiter, ete.

O~

Kommeniarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) ﬁ (12)
Malk Ql, humle O, estere O, fenoler [, alkohol O,

evt pvrige karakteristika &1
Kommentarer: 3@7{ / Aqﬁ, M{. {l;, 4 'é GP‘@J

ﬁ%r#\._ P!-/flfu'-r- - %é

_\L &)

Utseende (i forhold it gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Ef? ﬁ/'é—:,./é: q/

Kommenlarer:

Smal (i forhold til gltypen) (& @
Malt O, humie O, ettersmak 4, balanse O,

evt pvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: 6!"@&65 h‘Of,/'E_ a=, Sﬂﬂ‘ “j M{Aé‘s g lr

Stnatrer puoe pilsS miticlicran
helles .

_}___ (3)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, COr—nivd 0, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: ~ reg h & > sz-' I C-’.%-Q ﬁfi—h;c T
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 am

(i forhold til gliypen)
Kommentarer:

e/, men e Lpeffe~ drhe

/A':vﬁ&a/\.
24

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mve

2% (s0)

Totalpoeng (50=max)

¢ , o2

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

1 Acetaldehy - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

0 Astringent/skallheskhet - fglelse av sammentrckning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye varn,
for varmt cl. hardt vann.

0 Bittert/beskt - komumner fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken Kjenncs pd tungeroten.

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forérsakes av for tidlig avbrult gjeering eller av
bakterier.

1 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
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige sinaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gizrsiammer.

O Gjersmalf/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g] som modnet med bunnsals av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

U Klorofenolisk - kormer av en kjemnisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

O Kokfe grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gi®ringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrieren har tait over.

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

0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceten el. tynner.

O Metallisk - forarsakes av eksponering maot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

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

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

O Svovel - ritne egg, Lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl.

U St - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M ‘Bl‘yggﬂs kode [_L[L

Konkurranseklasse

b MALBock  Hel(s

Underkategori

Dommer (navn) (2 VM’ - g'e‘—\'

Domunerkvalifikasjon (kryss en rute)
Morbrygg Q SHBF QA BICP Q Annen Q1 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Rikiig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: O-K

«

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) (12)
Malt O, humle O3, estere O, fenoler O, alkohol O,
cvl gvrige karakteristika 01

Komunentarer; '/hq m"’(-(—PfCﬁl \U‘&A‘W’ %W\ e

Df(SVlLV": \M% ﬁt | owovian

Utseende (i forhold til gltypcn) 3 3)
Farg@ klarhe@ skumfasthe

Kommentarer:

Ile ﬁw& R VLG'“' \X'UA/QJ'('W‘

U

P& Quomww+

Smak (i lorhold til gliypen) 8 20
Mali=Efiumle Eretfersmak-ad-balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: W“""U\-CU/H we_ G- M{'&-«r Ll.\(

Actle v wns %mnui’ca mwaph.

Fysisk fglelse i monnen (i forhold il gliypen) 3 (5)
Kropp/fylde U, CO, —nivi U, evt gvrige karakteristika LI

Kommentarer: LL%

Drikkbarhet og generell verdering, forslap til forbedringer @ am

(i forhold ul gltypen)
Kommentarer:

Jr\{g’b

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

(50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Meget bra {3543
Bra (28-34)
Drikkbart 20-27)
Problematisk (<20)

Eksepsjoncht typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
(Godrakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problemalisk, defekt. Omfaitende forbedringsiiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjzrbiprodukt)

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

O Asiringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofie assosiasjon til
surher. Tanniner. Kommer oftesi fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beski - kommer fra humle, brungjer cller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
hakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for korl koking eller for liten rigrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme Tall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av ¢n el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, revk, nellik, Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maliet. Resler av
rengjgringsmidde] kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med '

h@vyere gj®ringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging cller gjaering minsker effekten.

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

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

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

O Lysskadet - duft av skunk/katt p_g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma somn kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjzringstemperaturer.
Som acelon cl. tynner.

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

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

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

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

td  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduki fra visse
gjrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eltergjaret gl.

O Sst- grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N M \ \Y Bryggets kode /L(' 3 (0

Konkurranseklasse

<. Bo

Underkategori '3 P( '\’K%L’i / Mp(,

Dommer {navn) I MD\N\G 3 0 LJLQJ\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

D¥Norbrygg O SHAF QO BJCP 1 Annen U Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Rikiig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen) {o 1z)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkoho] O,
evt gvrige karakteristika £1

Kommentarer: (BYG‘DA\ / LUK\:’M('-S v

Noe

Noe RRS

7 F
Nae, \AM«%@V\A-&W y lv-ay- LYVSS O
Utseende (i forhold (il gltypen) _i 3)

Farge U, klarhet U, skumfasthet O

Kommentarer: Lb\( c.rb\-Lb—— lC/(C,\_r

-Lu'm-'( Qk.uurw

Smak (i forhold (il gltypen) _5; 20

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

Kommentarer: mé\-k:% I_ :) .

Fysisk felelse i munnen {i forhold til gltypen) 3 %)
Kropp/fylde Q, COz—nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Moo (e lewpp fre e~ bolet

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 4@& (10)

(1 forhold til gllypen)
Kommentarer:

Ue*dk\ cadt &l y W

W Suv. bock .

Jile SL)’\OL,t U N

Mawc b, Heldes Takecsd

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

5&W\A)¥\-=»rdm¢«mvu®m€\

Totalpoeng (50=max)

2t «

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

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

Ikke typenktig. Mange tillak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

U Alkehel - allmenn effekt av etanol og andre hgvere
alkoholer. Yarmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - [glelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon (il
surhet. Tannincr. Kommer oftest fira koking av
malirester, for fang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kammer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smalken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller singrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruit gjzring eller av
bakferier.

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

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

[ Fruktig/festere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperatarer og visse gj@rstammer,

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

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

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cffekten.

U Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi kloreri vann.

0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrleren har tatt over,

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

(A Lysskadet - duft av skunk/katt p_g.a. eksponering av
dagslys. Visse hurnlesorter kan gi liknende karakter.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie heroende pa heye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forarsakes av eksponering mot mefall. Kan
ogsi beskiives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

O Salt - gronnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av ngen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid elter magnesiumsulfat {Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret #l.

Q St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Vi B XYY

Konkuarranseklasse \3- ’ﬂ’@( 6r-

2A — Mell=s /' il 4

FE 2

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

i Norbrygg 0 SHBF 0O BJCP O Annen T Iike eksaminert
Max poenp
Studium av flasken

U Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsprad, fjernet ctiketter, etc.

Ol

Kommentarer:

i 12

Artr&/s

Bouquet/ Aroma (i forhold (il gliypen)
Malt 0], humle O, estere [T, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika

Kommenlarer: . M cl/( I’: - L@ s t 6f‘@6£ .
(9/0/8,\ Resin

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

Kommentarer:

i 20)

Smak (i forhold til gllypen)
Malt O, humle U, ettersmak U, balanse U,

evt gvrige smakskarakteristika O

Koomenarer: V' nars 1 8 Paghon  preses

av b eLtrob ol e, Mol
Cr sed, men for le MNpmle (G

?( Crr

ragye. /’/h;; ‘

Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen) (/ (5)
Kropp/tylde O, CO;-niva O, evt gvrige karakteristika &

Kommentarer: Vo 6e Wf’

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer C (10}
(i forhold til gltypen) -
Kommentarer: /l/ s npt 05 Lvtt '@7"/ -

Mem/{ugé Cr ool o5 stif’(cfg_&n

3 Y-l /e et

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

4____2 g (50)

Totalpoeng (50=max)}

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjarbiprodukt)

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

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

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

8 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av [or udlig avbrult gjzring eller av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Xan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varicrkjgling eller i ekstreme fall
baktenell infeksjon.

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

O Fruktigfestere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjzringslemperalurer og visse gj&rstammer.

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

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

Kjgletake (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturcr.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner t brygging eller gjzring 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 gjzringen har kommet igang {or sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

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

O Legsemiddel - smak og aroma som komimer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

0 Okstdert - upgen, innestengl, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier, Unngd oksygencksponening
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsait og oppfaites
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmkdorid eller magnesiumsulfac (Epsomsalt) mm.

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

0 Svovel - rite egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cltergjacret @l

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av fungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

N prmenone 10U L

Konkurranseklasse

LA Hdles Mal Rock

Underkategori

Dommer (navn)

Yohter By~ foadlresen

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF O BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

diwm av flasken
iktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etikeller, etc.

Kommentarer:

MaleSfumle

stere () fenoler

Boucuet / Aroma (i forhold til gltypan) i az
f& %ﬂkoholﬁ'—

evt gvrige karakteri

Kommentarer: i}j\'"‘h ﬁ\"‘& l/t_h' "V‘-G/ﬂ-k"

V\Mh%@ Wwoe W/h \,\M(JS

ol pupp £
LI L |

eende (i forhold il gltype
Faréﬁl k.la:h@‘:kumfast

3w

Kommentarer: ﬂ.‘i{«\

Smak (i forhold til gllypen) l 0 20}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Conn lodd adeny L—t\— \ite

wasthoulen

Fysisk falelse i munnen (i forhold il gltypen)

3 - = &

Kropplfyld@- CO, —mva@ evt gvrige karakteristika U

- M wike wommbhidee wud

Komment:j!

Drikkbarhet og generell yurdering, forslag Gl forbedringer & am

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

ﬁ\»o%M%

) P YO

QJCrwo'o\\M/zJ

wAel Mcluﬂ M& b\wu&i

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:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

2’ l (50

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

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

Ikke typeriktig. Mange liltak kreves.

Probiematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

d
a

5]

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - singr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
baktener.

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

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

Fruklig/estere - minner om banan, bringebar, paic,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringsiemperalurer og visse gjzrstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnct med bunnsats av gjer
for lenge uten omiapping.

U Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.

Ikke beski/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protlein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave femperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effeklen.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer., Unngd klorert vann.

Kokle grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakiericr i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - sinak av rent sdkormn, Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

O Metallisk - forfrsakes av ecksponcring mot metall. Kan

a

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyzel.
Oksiderl - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaklig, som bigt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
faskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - rAtme egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etlergjarel gl.
St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NV S —
Konkurranseklasse 9. 120 (€T
Underkategori (.’)7'\ HEULES / MA|
\\/LWO‘-) > W"WMS@'-

Dommerkvalifikasjon {(kryss en rute)
BkNorbryzg 0 SHBF

b2

Konkurranse

Dommer (havn)

a BICP 0O Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig stamelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet ctiketter, etc.

Kommentarer: % L\A ('t I8 t)l) S (AT 'Fu\u

i 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Malt 1, humle 0, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karaktenistika O

Kommentarer: (an‘uktaﬂﬂma %\-—-—Q‘
W ngs Jodllesholile  podon

Utseende (i forhold til pltypen)
Farge U, klachet O, skumfasthet O

Kommentarer:
est«'t' 3
Matt O, humle O, ettersmak O, balanse [,

b%b@ S\l
L an
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: NO & ok s O P
NTES SRVIVENEE .
L\p'(k \\.bL \AA/‘N“—‘LQJOM—L(
Noe oumdsct |

Smak (i forhold til gktypen)

i )

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

it e CO‘,_

Kommentarer:

Drilkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

i (10)
(i forhold til gltypen) &
Kommentarer: 0&% D} (

@%gmki P hndse baer ..
adfe S«bu.snu‘ Cleter ochaa-«HT\\ 1.

LAY
":Mw%[( o Ny Cu .'l:QMD .

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:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

e
2 8 (50)

Totalpeeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

{1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn cffeke av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende simak.

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

0 Bitterl/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O Diacetyl/smprsmak - stngrfmargarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbratt gjering eller av
bakterier.

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

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

QO Fruktig/esiere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringstemperalurer og visse gjersiammer.

U Gjmrsmali/arema - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping,.

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

0 Kjeletdlke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en Kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

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

0 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Xan
opsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet cldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgl belgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

8 Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriomklorid (bordsalt),
kalsiumklend eller magnesiumsulfat (Epsomsalt} mm.

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

O Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest fpenbart i flaske-etlergjaeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse I\I Ml \( Bryggets kode 3 ] S
Konkurranseklasse -g . EQ(—K

Underkategori 2 P\ HaLGW

Donmner (navn} nﬂm 0 Q'J WAA*\\-}&;/‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
# Norbrygg £ SHBE O BICP O Annen 0 Ykke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i {forhold til gltypen) 5 (12)

Malt 0, humle U, estere U, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: é‘t! . % M& E [ k t .
.

. A .

Wl eyt ¢ Som WS .

Utseende (i forhold til pleypen) Q [&)]
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:
- . ’

Smak (i forhold til gltypen) ’ L{ m
Malt 11, humle O3, ctiersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Valb teoget erl"n b
Leger opp l WM {'V\AWE‘FQ
Nae W&M

Fysisk fglelse i munnen (i forhold i} gltypen) S—d 5)
Kropp/fylde O, CO,—nivéa O, evi gvrige karaklenistika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og gencrell vurdering, forslag til forbedringer q' (10)
(i forhold til gitypen}
Kommentarer:

Gadt ol Teaddar L Yor
f\:vvxlaf.\q Y (@akrf-) oq Sweade
Vide '&Sq ok M lff'fa/""‘ﬂu prerek

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivi
+ for mye

mot %JL&// bred_ - \\3 Sk ‘w\éruhkvxw
Totalpoeng (50=max) 3 7' (50}

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra (3543)  Typenklig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

Acetlaldehyd - aroma av grgnne epler (gj®rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkohoier. Varmende smak.

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbaer eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgiyere gizringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjarsmal/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletilke (chill baze) - protetn-tannin-
sammenseininger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen, Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinrnklorid eller magnesiomsullat (Epsomsall) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp sinak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosjasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - tdine egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjersiammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - prunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse /7712015 Bryggets kode VA 505
Koukurransekdasse S 05 eo fr—

Underkategori /Y-l e /A0l boim

Dommer {navn) K =z @aé/ L M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
!;l‘Nornygg 0 SHBF Q BICP U Annen U Tkke cksarminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etikelter, etc.

Kommenlarer: O k

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) i (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, allohol A,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L\’:)S& émaé- /T‘a/-d-—m ez
molt. Wee el humfe.-fort bo €

Henn vy,

Utseende (i forhold it @ltypen) ‘3 3
Farge O, klarhet O, skumfasthetr B

Kommentarer: &t rﬂw % Qf/..

12

Smak (i forhold til gliypen) 20)
Malt O, humle U, ettersmak 1, balanse U,
evt gvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: / (/231/‘4,,.4_4% "pf‘% . OKOM / n G-~

Noe - (jwaé)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) L/ 5)
Kropp/fylde U, COz—nivi 0, evt gvrige karakteristika 0

Kommenlarcr: MCre- K&’Vf /rﬁbléﬂare/l rL-e:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10)
Konmentuer. . £t o plloeil b of, meh
Aol for hhe oo foor freaosmel~
Pregel [ posngene . do sL//~omL
e pevner  erp el

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mve

Totalpoeng (50=max) ;36_ (50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikiig, 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) Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon (il
surhet. Tanniner. Kommer oftest [ta koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/tnargarin eller sm@rkaramell.
Forrsakes av for tidlig avbrutl gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling 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 cl.
baklerier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Frukiig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heiyere gjeringsiemperaturer og visse gjerstammer,
Gjzrsmalsaroma - enien gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,
Pévirker 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 grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeningen har komimet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har latt over.

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

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

a

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjerngstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, garmmel. Utvikles
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleler. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
Maskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerslammer. Komimer an pd gjzeringsteniperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ¢l
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse NN

Konkurranseklasse (‘ﬂés !
Underkategori
Dommer (navn) AEL‘H’G/V\@W ‘ k\" ¢Q|'CQU-«

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)
#ﬁurbrygg 0 SHBF a BICP

286%
sl

Bryggets kode

an

O Annen O Ikke eksaminert

Max peeng

Sgudium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, elc.

Kommenlarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gitygen) ‘ﬁg (12)
Mall L), huml ster fenoled 1, alkoho@

evi gvrige karakterjstika O

Kommentarer: th\\\ C\ g Cp ‘!’\, ( R \,VL¢% g l/.j_,\/
e~ Wavgon LN

2w
l, +e Cop

Utseende (i forhold til gltypen}
Farge (1, klachet O, skemfasthet 1

Kommentarer: \I‘l:-te MUVL
nuALy  voo
vy

v
L
Mal hunﬂc'E’euersmak@ba]anse 0,
cvt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: W (1- m w& \QW
\A—W 543-&*‘.(( “Jalrlq CUu" o unle

Sma'g forhold til gltypen}

® Fysisk falelse i munnen (i forhold til pliypen)

jﬁ (5)
Kropp/fyldedds-€0, mva-E-evt prige karakieristika@y-
Kommentarer: Q,Oq C@M Qc‘ !? \MJIIM.WU\ M
Sw-lc( L&:\‘ W e wowj—fwx—(_

Drlkkba rhet og generell vurdering, forslag til forbedringer q‘ 10)

(i forhold til sltypen)
V\ALCMJQ' @WQ\IML [

Kommentarer:
/

crwvku—(’m cj%

MERK! Alle brygg skal gis komumentarer
pi alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstrukiive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

%

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengpuide

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 typeriktighel, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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

WMW




Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

0 Bitterl/beske - kommer fra humle, brungj®r eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margacin eller smgrkarameil.
Fordrsakes av for lidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier.

0 DMS - sgit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for diten rgrlighet i
kokingen, teg varterkjgling cller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombhinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, ncllik. Forirsakes ofle av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjaringsmiddel kan bidra.

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

O Gj=rsmakfaroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for Jenge uten omtapping.

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

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

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

O XKokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren har tatl over.

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

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

O Lpgsemiddel - smak og aroma som kommer [ra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el fynner.

Metallisk - forérsakes av eksponering mot merall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ulstyret.

&1 Ohksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt balgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekanlering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pa siden av (ungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklond (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesinmsulfal {(Epsomsalt) mm.

3 Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente Fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzxrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret ¢l.

O Sat - gronnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

Dommerprotokoll
Konkurranse M'l - Q—DIT Bryggels kode 6 83 ({

Konkurranseklasse

34 ~ Bokir

Underkategori f/e/ / (=4 ﬁ%/ f'/ /’7{'_‘.4,"{;, fa&éﬂ-

Dommer (navn) /('gﬂ R Obliﬂr £C¢ C(,aé

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)

M Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen O Ikke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _I_O (12
Malt U, humle U, estere O, fenoler 01, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer; L\‘jﬁé' 6&4 Mdv&g.

wkf-‘?an-rM- > ’f;‘lﬂ;@wéf'&-; S o
Ut S he . Lo Ler,

Utseende (i forhold til gliypen) 2 B )]
Farge [0, klarhet [, skumfasthet O

Kommentarer:

LE pet pl

({2

Smak (i forbold il gltypen) _ _ {20
Malt O, humle 03, eitersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Brdﬁl’bﬁﬂ@ ?_ﬂ} M-&/Lé.

Seoatrt nvea o fmk-f'eféer-Q.
S trc nitt-e e DMS,

Fysisk fglelse 1 munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde Bt, CO; —nivi W&, evt gvrige karakterstika O

Kommentarer: é(bac 7L & / OQ

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ,7‘ am
(i forhold ti] gltypen) E t_

Kommenlarer:

ol Menfor noe kompohsitet.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

- Jor lite
8] passe nivi
+ for mye

Totalpeeng (50=max)

J 7 (50)

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

Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Vissc tillak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig, Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Vannende smak.

(0 Astringen(/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som # bite i et dreeskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oflest fia koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

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

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerslammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge vien omlapping.

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besku/hittert.

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselminger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjizring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorent vann.

U Kokie grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofle av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

0O Xornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK 1
visse gliyper.

Lysskadet - duft av skunk/kall 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 gjzringstemperaturer.
Som accton el. tynner.

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

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

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

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

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

0O St - gmnnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

N N N \r Brypgeis kode M

Konkurranse
Konkurranseklasse '3 < (B D CH
Underkategori ? A H c L‘L ES / “ M

Linmed QWW

O Annen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg U SHBF 1 Ikke eksaminert

Qa BiCP

Max poeng

Studium av flasken
[ Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

dh

Kommentarer:

i 6 (12)

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

Kmm‘nentarer ( Onr \ h‘r’w‘/‘ﬁ
Ty naetd L ke g

SUM LLML qmwa(u( 5wameb

Utseende (i forhold til gltypen) _i 3)

Farge O, Klarhet O, skumfasthet C
Kommentarer: R&J w LV c—'-"/‘-t ‘{—E ‘Le;é 7

"./(*&* .&L(.ULMQ

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle O, etlersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommenlarer: \HM.L(?S{’ J’R
P R
Qvedet e s bedoyert
Quedee degidact .

Fysisk felelse i munmen (i forhold til gltypen) S (3)
Kropp/fylde 91, CO;-—niva O, evt gvrige karakteristika {1

‘L— nne_ \}bs(‘\/\-l-«—wq-ﬂ—
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Gt 0 )V

M'D-Q—— 'R\«[Kitcl/d S relddoe rw&
l/\w aaL‘('» . ‘-’n'l'Cu~p e Uib&.

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

— Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

5 ? a0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

(]

0

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av elanol og andie hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj:er eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrott gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeh:er, paere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjzersmal/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentest) eller gl som modnet med bunnsals av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved Jave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganisiner. Unnga klorert vann.

Kokte prgnnsaker/killiknende - 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 glityper.

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaret ¢l.
Sgit - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

“HANorbrygg

Dommerprotokoll

NM 834

Konkurranse Bryggets kode

-
Konkurranseklasse (D ﬁ' B Ocu/ Mal. b? C W
Underkategori

_ HafeS

VGQL Tl Q‘\A&fﬁw\.\
Dommerkvalifikasjon (kryss en rule)
1 SHBE

Dommer (navn)

a BICe 0O Annen 0 Ikke eksamineri

Max pocng

Studium av flasken
Riktig sigmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, elc.

Kommentarer:

Ct (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt O, humle &, estere 0, fenecler O, alkohol O,
cvt avnge karakteristika O

Kommentarer: %V\.Q\/ oW V_V!WIJ/, ‘."‘-W\r QQCQ{,-(

Ulen pumad Vg Sf—qﬁHtc\ dlu‘LL
MW(‘ wol. EM

Utseende (i forhold tit gltypen) Z &)
Far; @kja:he@, skumfaslhe@
Kommentarer: ‘Q"}'L i LL% M’\ M Slow

VWU.Q W‘V{’d v

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

Kommentarer: M/\/WG]LUA ‘A#‘\’Q“-/"\— JQMW"

O

20)

Su./{oqlﬂ-* La‘lrf'avh—‘é P&‘\‘On% Spun (@A~

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 5
Kropp/fyl _Qz —mva@cvt gvrige kurak[cnsuka@

Kommentarer: M.UM,IAL Wwa \’U"a_ “ A Cd2

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer a— {1m

( forhoid t pitypen) | W(MM bvinde
A%

Kommentarar:

w\»w ottt noe W~ l/wopw

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

Merk av i boksene i hgyre kelonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

‘:'SL (50}

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk (<2(h) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

m)
a

]

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin etler smgrkaramell.
Forérsakes av [or tidlig avbruil gjeering eller av
bakterer.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsierkes med
hgyere gjxringstemperalurer og visse gjarstamimer.
Gjzrsmakfaroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperatvrer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer offe av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har latt over.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, garmmel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pamping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken sall minner om bordsall og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuolfat {Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmalk
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente (yrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etlergjzret gl.
S¢t - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Komkurranse £/ - 2015 Bryggets kode
IA Deoctc

Boctr /Maitotth

fr‘n ﬂbélhh.. Kk.uac

Dommerkvalifikasjon (kryss en nite)
QNorbrygg 0 SHBF

& ¢oT

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

U BICP U Annen 0 Jkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
01 Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

O/~

Kommentarer:

_j_ (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
MaltH, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 13,
evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: M /‘d g‘_,(f

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

Kommentarer: L:t fw Q/ l

l_;__ {20

Smak (i forhold til gllypen)
Malt O, humile O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: RQV\ Wm/éé.f V‘—-—r,‘/&( ‘ 664/6 M{@.—-{g
ot Qevinle O (et & oe Varmss, &
@/hhul‘a‘r-

L
Fysisk fglelse i munnen (i forhold (il pliypen} / (5)

Kropp/fylde 0, COz-niva O, evt pvrige karakieristika O

Litt prihire, s qlt~chelo~

Kommentarer:

Drikkbarhel og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 am
(i forhold til gltypen) [+
Kommentarer: G' & 90’0’0& & /; Sl ?(G/I'

Noe tretnh P Varwdn o altrobeos a-,

_éaé_éz:,,@u&e

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max) ‘37‘5 50

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

u

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et diucskall. 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/heskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forirsakes av for iidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av flgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjpringsmidde] kan bidra.

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

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

Kjgletike (chill haze) - proiein-lannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperalurer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
komnaner ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og baklerier i vprteren har iatt over.

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

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

3 Lgsemiddel - smak og aroma som komimer fra visse

alkoholer ofte beroende p# haye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

a

ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av h@ye lagringsternperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, bamebicier. Unngd oksygencksponcring
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrivmklerid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, biller aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (i} melkesyre cl eddiksyre,

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukl fra visse
gjarstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

M PL ‘ls Bryggets kode _ ¢ iLfG Y

Konkurranse
Konkurranseklasse ? ‘BOQ-k /
Underkategori 3 pﬂ. {’ \QL—ES / DQ C (‘f

D3

U Ikke eksaminert

Dommer (navn)

\\ Lot .SUWM/:SV—

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

B Norbrygg O SHBF QBICP 0O Annen

Max poeng

Studiom av fasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ete.

Sl

Kommentarer:

4[D_ a2

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Matt Q, humle O, estere 0O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: UWC\"[M g“"cf AT Ges b'-s:xclw.
bor 3 Sylletey . Mokt | Swetet adbabot
DLL e T

\‘\vav\.v-\c .
J

_3 o
noe dlek

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

e e
"’(ﬁ*‘lt shura~ 0

Kommentarer;

(2

Smak (i forhold til gltypen) 20

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

Kommentarer: _had rest nq ol gyedon

noe_syclig WY g e b bid_Gplerg e,
Al %M [ astri g

Roe wit peje solestduct

) I

Kommentarer: __ 8V [J1 e \'WPQ-L

(i forhold til gltypen)

ooth & -~tco
0[9\16‘.&«31

Fysisk fplelse i munnen (i forhold il glypen) L (5)

Kropp/fylde Q, CO»—niva O, evt gvrige karakteristika O

aldehe AN

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 10 7
Kommentarer:

0s - . v
Atngee, » \remsln sl eyl hsterrp o el
- legat) (a.,oi n9
Totalpoeng (50—max) Si (509

Poengpuide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

]
a

]

0

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten,
Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg verterkj@ling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omlapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effeklen.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorerl vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunik/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gj®nngstemperaturer.
Som acelon cl. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs# beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen clter hvert som glet cldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngéa varme!

Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mum.
Surfsyrlig - skarp, bitler aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ellergjaret gl.
Spt - gronnsmak - oppleves pd spissen av mngen.

Dommerprotokoll

N gyor

Konkurranse Brygpets kode
Konkurranseklasse 3 A’ Eé— C (/L
Underkategori H)'./[LLQ

PJ:H-{-‘I‘ i~ M"‘QS*\

(FDKINnmerkvaliflkasjon (kryss en rte)

Dommer (navn)

orbrygg 0 SHBE Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

z(lﬂlum av flasken
Riktig stgmelse, kapsel, fylhngsgrad fjemmet etiketter, efe.

Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i forhold tif gltypen}) g 12y
Malt U, humle U, estere [, fenoler L1, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O .
Kommentarer; (Uﬂ_ N(f‘i“ ¢ ll +L W("L vio€_
acfecdee

WL e
l .
S~ o opc\o&«s%(m

_-3_ &)

Utseengde (i forhold ti] gltypen)
Farge(CP, klarhcta skumfaslhc@

Kommentarer: S,—e»—- M‘&O\_

o

Smalk (i forhold til gliypen)
Mall@ humnle @ettersmdk 0, balanse Iﬁ)
evt gvrige smakskarakteristika O

conmare:“brgdl/ ww@rwﬂ—zc\ . bl e gecdt
WLU\,D\'A& vwa. vmoc, | Lt‘,qohf eg{ﬂvt,
elle anndirc Mqu (e
MJDVV\‘?(/*ZCUC Lt Avﬁvﬁm%

Fysisk Fglel
Kropp/fyld;

i munnen (i forhold til gliypen)

4"( ®)
ICOy -—nivd t gvrige karakteristika L .
‘pWMMLu— (\H
(J‘ (10

o

h

Kommentarer:

3 VAN WA

Ve

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Kot Ty 90{1 doviin b \ef
@0‘3 o o o (e

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
4

for lite
passe nivd
for mye

3 ' G0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




