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Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzering <ller av

bakterer.

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

0O Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, reyk, nellik. Fordrsakes ofle av villgjer el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0O Fruoktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
cple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemnperatuier og visse gjgrstammer.

O Gj=rsmak/aroma - enien gjér i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromaiisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effekien.

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

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjerngen har kommel igang for sent
og bakterier i verieren har fatt over.

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

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

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som inn, mynt el. blod. Sjekk utstyrei.

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

O Salt - grunnsmaken sali minner om bordsall og oppfattes
pé siden av tangen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmkiorid {bordsait),
kalsinmklorid ctier magnesiumsulfat (Epsomsalt) mim.

0O Sur/syrlig - skarp, hitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner lil melkesyre el eddiksyre.

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjerct gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av wngen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
- for lite
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Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhel - fglclse av sammentrckning 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 vann,
for varmt el. hardt vann.

0O Bittert/beskt - kemmer fra hamle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tangerolen.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

0O 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.

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

O Frukfig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
¢ple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer Of visse gjerstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydrel, urler.
Tkke beskt/bittert.

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

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

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjerngen har kommet igang for sent
op bakierier i vgrieren har Lalt over.

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

O Lysskadet - duft av skunk/katt p_g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan pi liknende karakter.

O Lpgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton €l. tynner,

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

O Oksidert - uggen, innestengi, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
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 oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrimmklorid (bordsalt),
kalstumklorid eller magnesiwmsulfat {(Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gj®ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzrel gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skalfrester. Smaken kjennes pa tangeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbratl gjaering eller av
bakterier.

DMS - s¢t, 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 clledning,
gasbind, réyk, neflik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmalk/aroma - enten gjeer i 1gsning (som ikke har
scdimentert) eller ¢l som modnel med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike {chill haze) - protein-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. Unngé klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent siikom. Viss karakeer er OK i
visse gliyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Tgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som acelon el. fynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Ohksidert - uggen, innestengt, gammel. Ulvikies i
kontakt med oksygen etler hvert som glei eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne prgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
Raskene godt. Unngd vanne!

Salt - grumnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
pa siden av ungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eler magnesinmsulfat (Epsomsalt) mmt.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av wngen. Piminner om eddik el
sitron. Assostasjoner (il metkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente Tyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lngen.
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Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
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Poengguide

Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typerktig. Lilc eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjmrbiprodukt)

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

[1 Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munncn, Som 3 bite i el drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for vamit cl. hardt vaon.

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

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/inargarin cller smgrkarameil.
Forfirsakes av for tidlig avbrott gjzring eller av
baktcrier.

-?J. DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjeling cller i ekstreme fall
baktericll 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.
bakterer. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruklig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre frukiige smaker, Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gj2rstaminer.

O Gjersmak/aroma - enten gj2r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping,

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

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

Kokte gregnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tait over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metail. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk vtstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
konlakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - gronnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pA siden av tungen, Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriwmklorid (bordsalt),
Jealsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - titne egg, lente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur. ©
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etlergjeret @l.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av lungen.
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Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karaktenistika 1

.S’“,L_ M@Cé’. (q,lr'/:f

Kommentarer:

Utseende (i forhold tit gltypen) \5 [&)]
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: & é ﬂw @/

Smak (i forhold til gltypen) _’2_ (20}

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 3,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: nglf " ffﬁ ’r"’ﬁ*’ %—MLI—I%J’—_
berrtrel Lppht-. Lell iy, sé
Voe brewt b. (e led

. Fysisk [glelse i munnen {i forhold til gftypen} L/ 5

Kropp/fylde O, CO,-—niv4 O, evt gvrige karakteristika Ol

Kommentarer: Movn:)/w g ]Lg/&ée

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag (il forbedringer YA )
o T Bt godle gl . rmel nisen
any/or. Lt Pris ~pres dpee
el e hel Soniny O el breont-
6;7%%—/!/@6 ;'Sj’-‘—h"ﬁ" éu—:éafm,ﬂ vnler

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

Merk av i boksene § hgyre kolonne slik:

- Jor lire
0 passe nivd
+ for mye

hof oo K4

Totalpoeng (50=max)

A3 o0

Poenggnide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

B ]

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humie, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrull gjeering eller av
baklerier.

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

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

Fruktig/estere - minner om. banan, bringebzer, piere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjersiammer.
Gjersmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensclninger som oppstir ved lave iemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner ¢ller
tanniner i brygging eller gizring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p& siden av twrngen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmalk
som oppleves pl siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner iil melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tenie fyrstikker. Biproduke fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

UM J‘U’f ’;’ Bryggets kode 2% l ‘?

Konkurranse
Konkurranseklasse 5 T\‘c & @ L
Underkategori q E

Dommter {navn) 9 (% 4 Mﬁ *6_ 066\ n ‘(/5 "f\/

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF

0 BICP 0 Annen O ke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig stgrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, efc.

Kommentarer: (7((

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ‘q' (12)

Malt O, humle Q, estere O, feneler O, alkohol 4,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: N 'Vé F
_No Astnmd il
R

Utseende (i forhold il gliypen)
Farge Q, klarhet 03, skumfasthet Q

Kommentarer: 5(7’(6 ¥) )'Y/b‘b' 5@0 ’Y\.

' 3 2m

Smak (i forbold til gltypen}
Malt O, humle Q, ettexsmak 3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommeniarer: A"\*LQ h M b - f/'n./b; lehrs 2 ’-W'«(‘Sr.
Libhechet, 4 $ C
bevnt, nee hpye adbohofur.

Fysisk fglelse i nunnen (i forhold tif gltypen) ‘) (5)
Kropp/fylde O, CO;-niva O, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: O&'} OC"'CO:L ;_Ll% 6"”'

¥
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ,& 1w -

(i forhold ti] gltypen) . ‘ .
Kommentarer: ;MMMM
L\ ' N
Kal_ocomn Som 1ite b@r Lenc duc

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:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

‘Ls (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lile eller ingen forbedringer kreves.
Mepet bra (3543) Typerikiig. 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.




Karakleristikk-definisjoner

a
]

a

a

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

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

Bitteri/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjenncs pa mngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for 1idlig avbrutt gjering eller av
baklcrier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjenngsiemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjér 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusedng av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten,
Klorofenelisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganjsmer, Unngd klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/kau p.g.a, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofle beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. lynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, myni el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av h@ye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne graunsaker,
sherryliknende, bamebleier, Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse \\’\h{ Bryggets kode 2% |$
Konkurranseklasse 1 . S@\L sl

(2 \r{l‘:QACJL e
PO NepsTueETST

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF

Underkategori

Dommer {(navn)

aBJICP {1 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Stadium av flasken
Riketig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: O\L.

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Malt O, humle QU, estere O, fencler O, alkohol O,

i (a2)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Q&m«eﬂlf\n\'_@x. ‘}Brw LJ\'-"Q.
2J

VA i o

Utseende (i forhold til gltypen)

é— (3
Farge O, klarhet O, skamfasthet

Komimentarer: S\P;J'Jt &f_l cd &r BALN \L\'O\‘
7
A O Ha.u.moqo\,«\alb?
Smak (i forhold til gltypen)

L v}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer; QQ gﬁ,l 5‘24,1 !:LQM | “ ) 4 g &,

Ster
ade_ odcinegns . pdl @Tﬂcil
CJ

S

Fysisk fglelse i munnen (i forhold 11l gléypen}
Kropp/fylde O, COz—nivd D, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: l

INCLAS ) ¢

Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedringer (10)

{i forhold til gltypen}
Ot aidna M smal

M§nmb oA Qm,;ﬁ malll mai
& &L;,u\\dw.’h\\k‘ NS

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

rmald
f'.u'\ /Oﬁé X of
3w

Totalpoeng {50=max)

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

Poengguide

Frenragende (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 Lyperiktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke typeriktig. Mange Liltak kreves.

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

(]

Acetaldehyd - aroma av grégnne epler (gjxrbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyerce
alkoholer. Varmende smak.,

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

Bitiert/beski - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrult gjzering eller av
bakterier.

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

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

Fruklig/estere - minner om banan, bringebr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjar i Igsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnel med bunnsats av gjr
for Jenge uten omlapping,.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved Jave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjerng minsker cffekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa h@gye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hivert som glet eldes.
Paskyndes av haye Iagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all punping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsall og oppfattes
pé siden av lungen. Xan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrumklorid (bordsalg),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsait) 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 - rine egp, tente {yrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret 4l.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurramse 1/ ™ Brygpets kode _ 7 53¢
Konkurranseklasse 9 &€r & of

Undertategors _ FE  Lompenial géoa,zf
Dommer (navn) /(;‘)k\ }Qaé/ﬂrv ‘Zazmpé

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
?L}iorbrygg 0 SHBF Q BICP U Annen 0O Tkke eksaminert

Max poenp

Studiom av flasken
p_Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Kommenlarer: Oﬁ\

Bonquet / Aroma (i forhold 1l gltypen) a (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler U, alkohol U,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 6 G’t“;ﬂ " 7L"' 35 br. /q, }"/3 - Sﬁw
Attt . Ferw

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

Kommentarer: E é— rﬂ&ﬂ/b- Q/

Smuk (i forhold il gltypen) 13 oo
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 0, .
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: S ohrdr poe Orenté. lep
!_"Qs.&r/ﬂu;’f‘f—- Feo batlwnse.
Lates's / borbcl friht /) olfer s e
e palhoholvarimen b

Fysisk fglelse i munnen (i forhold 1il gltypen) 3- (5)
Kropp/iylde O, CO» -niva O, evi gvrige karakteristika O

Komumenlarer: ébob ity 7‘ S’f e/ aE

Drikkbarhet og generell vardering, forstag til forbedringer 6 (10)
(i forhold il gltypen) A
Kommentarer: MOL/L‘QMA noe FP&W’%%O’S"‘.

Trelrkepr pel pod dedibtloor bel
Lett Yer “irhngs alhebho,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

3%
Totalpoeng {50=max} 4 (G)]

Poengpuide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar efler
skallrester. Smaken kjennes pa tungeraten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrull gjaring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. {lere 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.

Fruktig/esiere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktlige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsicmperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjaer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urier.
Ikke beske/bittert,

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot mefall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
koniakt med oksygen ctter hvert som glet cides.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé 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 longen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, biller aroma, skarp smak, Gropnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rime egg, tente {yrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av ungen.

Dommerprotokoll

V M ;-0 ’ 6’ Brypgets kode H_m

Konkurranse
Konkurranseklasse 6 6 ?/f[r VL
"Underkategori q t

Dommer (navn) a o Yid "PW /C“f‘“/f“’fl

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
¥ Norbryeg O SHBF

QO RICP T Annen {1 Ikke eksaminert

_Max poeng

Studium av flasken
& Riktig stgrrclse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet ctiketter, etc.

Kommeniarer: O [{

_1 az)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humte O, estere O, fenoler O, alkohol Y,
evl gvrige karakteristika O .

K9mentarcr: Ut ‘\fpj / FPU 6/6:&-’. nﬂ'Y/ 6”#‘“/’”“{‘_’,
. n '

A

3

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

Kommenlares: 50(’6'. M'- mvye ﬁ'w"

) q “20)

Smak (j forhold til gltypen}
Malt O, humle O, ettersmak 0, balanse O,
evt pvrige smakskarakieristika U

Kommentarer: M‘L, vMﬁS: mnl/l"‘"‘"v”h&l!
mye. Pres. arsCdbohel, e det

b lbeshill bakevese, hot M5635gEme.

J; &)

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

]
Kommentarer: &Tﬂp 6‘ .VL o & Col .

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

(i forhold til ghiypen})
Kommentarer- -+~ DO Eavore, W& USotnSel’

motr odbohul prifets red 1GE
Fenots™ Som Ogse bvultwe red

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

Merk av i boksene [ hpyre kolonne slik:

)
+

for lite
passe nva
for mye

Totalpoeng (50=max)

34

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

]

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrckning 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 humie, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smarkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjznng eller av

bakterier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller 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. Forrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
cple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjzrsmak/aroma - citen gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grénnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjedngen har kommet igang for sent
op bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innesiengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hdye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rime grgnnsaker,
shemryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest Apcnbart i flaske-etiergjeret @l.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av fungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse NH Bryggets kode L{; Sﬁﬁ
Konkurranseklasse C( 32_‘&( ®(

Underkategori ;k‘ !%ﬁj ggd‘)___

Dommerkvalifikasjon (kryss en rule)
orbrygg 0 SHBF O BICP

Dommer (navn)

0O Annen [ Ikke eksaminert

Max poeng

Eé?ﬁum av flasken
Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketier, etc.

o) &

Kommentarer:

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

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Steern

Smak (i forhold il gliypen)
Malt U, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: : =

\ S
mﬂwzﬁﬂo : lausis

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 1, CO;—nivd Q, cvt gvrige karakteristika C1

(i forhold til gltypen)
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 slik:

&)
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

45':# 50)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, inen krever forbedringer,
Drikkbart (20-27y  Jkke typerkiig. Mange liltak kreves,

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




Karakteristikk-definisjoner

O
u

(]

o

& O O

o

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margann eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutl gjzering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking elter for liten reirlighet 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, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruklig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hevere gjmringstemperaturer og visse gj&istammer,
Gjaersmalk/aroma - enlen gjer i lgsning {som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor ag mikroorganismer. Unngh klorert vana,

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
allcoholer ofte beroende pa hgye gjmringsiemperaturer.
Som acelon ¢l. tynner.

Maetallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsakt og oppfattes
P4 siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandhng med natriumklorid (bordsalt},
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sux/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grannsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
stiron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tenle fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pa gjaringsiemperatur,
Minsker med alder. Mest 3penbart i flaske-cltergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av fungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse A7 20/ %
Koukurranseklasse 1 S e tr o/

9L Lu psn'al s boae
K B Raér‘m ﬂWﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

3493

Bryggets kode

Underkategori

Dommer {navn)

ﬁNorbrygg 0 SHBF O BICP O Annen O Tkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

0 Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet ctiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold il gltypen) 76 (12)

Malt O, bumle O, estere O, fenoler O, alkohal O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘Sg é ll_hj . ’-:f‘“r ‘/r'é/:f) . VMo

_L &)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet 1

L L ,Aarv(: 2/

Kommentarer:

Smak (i forhold il gltypen) { , (20)
Malt O, humle O, etlersmak O, balanse O,
evi gvrige smakskarakteristika

Kommentarer: - #@d af ’fbé OA:& ‘6';'; /@ {@nn fé“eé
Varmm@ Q// krots o/ “r—

A/ trobiol et

_ Y
Holole .

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde L, CO2>—nivd O, evt gvrige karakteristika

Kommentarer: Mﬂlﬂr} / e noee

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer KF am
(i forhold til gltypen)
Pr-aye—f ae albohef. KT

Kommentarer:

0/# hmu& SW&
7Lne~m oy 6w plotyrs bes
Lmrrm In, ajuwre rge 2e s6€

”5‘111/7“"

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

‘S%»\L (femoéwm ‘ 20/6{)

_)\q — (B0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Q
a

]

a

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiproduket)
Alkohol - allinenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholcr. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brongjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forarsakes av for fidlig avbruit gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringcbar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
he@yere gjeringstemperaturer og visse gj®rstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjzr 1 losning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjer
for lenge ulen omtapping,.

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

Kjeletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperalurer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av profeiner eller
tanniner 1 brygging eller gjerng minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forirsakes av ekspenering met metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontaki med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringsternperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pi gjeringstemperamr.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergj®ret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

WNorbrygg

Dommerprotokoll

MMLeolh

Konkurranseklasse

Bryggets kode g_qﬂ

& oL
9E

Konkurranse

Underkategori
Dommer (navn) ﬂpébﬂr MW l%fﬂ'%wl/

Dommerkvalifilasjon (kryss en mte)
U SHBF

Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: _CL& Pl

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) N _B 12)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: E WGZQ‘L / mm‘bl I v now pmwm*—-

seonb by dvmfut ot

Utseende (i forhold Lil pliypen) 73 3)
Farge O, Klarhet O, skumfasthei O '

Kommentarer:

I l 20

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

Kommentarer: M !‘b i lOV&ﬂ"S . U!{td:fé MLB,
MM_QLL__MAM
L= 1 vtedormsecs mot- S dnwre,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen) g— &)
Kropp/fylde O, CQy-—nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: __ ¥ ‘!'l/ CO‘:L

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

(i forheld til ¢ltypen)
Kommentarer: MM

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

33

ine

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

forbedringer).

Merk av [ boksene i hgyre kolonne slik: Poengpuide

_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
e Meget bra (35-43)  Typerklig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
Q

Q

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bile i et droeskall, Ofte assosiasjon L
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av
maltrester, for fang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el, hardt vann.

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjenngstemperaturer og visse gjgrstammer,
Gjeersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsais av gjer
for lenge ulen omtapping.

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

Kjaletike {(chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperalures,
Pivirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller
tanniner i brygging eller gizring minsker cffekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

Kokte prennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakierier i v@rteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metalk. Kan
ogsa beskrives som linn, mynt el. blod. Sjckk vistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Péskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, riinc grgnnsaker,
shemyliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
p siden av tungen. Kan bero pA overdrevet
vannbehandling med natrimnklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsualfat {Epsomsalt) mm.,
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smal. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt f1a visse
gjarstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret al.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen #v tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Nﬁ Bryggels kode 5(1q E)
Konkurranseldasse (1 %"”—Q_y kL (v
Underkategori O’ e. \ c

pommer vy~ PC_ N}EISTVETY

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruic)
E’ﬁorbrygg 0 SHBF

KonKkurranse

a BICP 0 Annen O Jkke eksaminert

Max poeng

Siydivm av fMasken

Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etikeller, elc.

O

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere 4, fenoler O, alkohol O,

_37 12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: QFQQM!QM :]>I L 2' P(M
mqu; E{Qi&-ﬂ_ Q\ﬂgl S.EQ\(Q\C{(QE f

Yonnlerdnps
3 oo

Utseende (i forhold til gllypen)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet \

<
Kommentarer: S\lc“"" t ANE=He . (>J S\V JG'CLC‘\Q
M

-

\2 20)

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

Kommentrer: _ I XS, 125
3
eldlledea\ /e

d

SPCy
/

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kroppfiylde O, COz—niva O, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: _
oMl &

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) L -H’_

Kommentarer:

i &
e .

cengG ‘)
Totalpoeng(%@max) - S ’ (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godlakbar i typerikiighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i 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 cl. hardt vann,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacety)/smgrsmak - smgr/margarin eller smegrkarameil.
Forirsakes av for lidlig avbruit gjzring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av {glgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterer. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/festere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjmrsmakfaroma - enten gjzr i 1psning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppsir ved lave lemperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemnisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med cksygen etier hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt hglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleter. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme! °

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjzringstemperaiur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ¢l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

/V‘M 20/; Bryggets kode 2063

Konkurranse
Konkurranseklasse 5_4019{ 7 ;V(' r-] /
Underkategori , 3 & 4 QG 7 ’V'Dv?'fe.

Pommer {navn) J'K ;214 QO ég”& /2 M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

JNorbrygg O SHBF @ BICP O Annen 0 Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

M Rikiig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ete.

Kommentarer: o l( "

Bougquet / Aroma (i forhold tif gltypen) 7 12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evi gvrige karakteristika 0

Kommentarer: Ld\«lr‘r 5, ‘éw'l"e)é )Lm/r‘$
Orumte Scbtopn, 8 obplodl

Utseende (i forhold til gltypen) _—‘} 3
Farge O, Klarhet O, sknmfasthet O

& pevtc of

Kommentarer:

Smak (i forhold til pltypen) L (0]

Mait O, humle O, ettersmak 1, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 5;-1’: la.lrr"j, Sealr syishre
J,/Ao rolole—- /VD& brec bt — 2ol r:;‘ tel
6L'Ct¢'f he/c - k‘“ﬁf .

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen) 3 - ®
Kropp/fylde O, CO;—nivi O, evt gvrige karakteristika O '

Kommentarer: ‘A\ v lfe— n vers 7‘3/ Al

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag fil forbedringer ] 6 10)
(i forhold til gltypen) -
Ver b soa. noe of e

Kommeniarer:
Sy b O & 1tarl lra,/%gr, Gz iFH2
éa.,e e Tt .

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 nivi
for mvye

YO W)

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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

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

P:oblematisk (<20) Problemalisk, defekt. Omfattende forbedrngstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

H]
a

a

a

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

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

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

DMS - sgt, maisliknende aroma/smalk. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrierkj@ling cller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, ncllik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmakfaroma - cnten gjer t ldsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.
Ikke beskU/bilttert.

Kjgletike (chill haze)} - protein-tannin-
sammensctninger som oppstar ved lave temperalurer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgmnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har talt 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 iknende karakter,
Lgsemiddel - smak og aroma soin kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjaeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vanme!

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

Svavel - rilne cgg, lente fyrstikker. Biproduki fra visse
gjzrsiammer, Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll )

Konkurranse b l et Bryggets kode .ZO 6 3
dpebha ot

13E: YEF fuble
Kb Arneon,

Dommer (navi) C)CV"/ ]

Konkarranseklasse

Underkategori

gtymnerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

Norbrygg 0 SHBF 0 BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studiuvm av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: Ok .

i (12)

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

ants/l S
Siobetade

v

Kommentarer: ] p

S 1t Prosbesbure.

Utseende (i forhold til gltypen)

___L 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O
Kommentarer: 5‘0’0" 6'! L/LW, b#"’v &VW‘

_L' 20

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

Kommentarer: L' LC"(TT{S
/mwrrij, en. del 6fﬁ‘ﬁ'r‘wj
_%lmﬂ_mmm
- Nomglue matoprfll | -
_3__ 5)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kroppffylde O, CO;—niva O, evt givrige karakteristika O

Kommentarer: TYWI . 0¥ 601

Drikkbarhet og generell vurdering, forslég til forbedringer L’ {1,

(i forhold Lil gltypen) D
eASuere YT mye

Kommentarer:

ettty rdy

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne siik:

8]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

l ;L (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjarbiprodukt)
Alkoheol - allmenn effekt av efanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenirekning av
munnen, som 4 bile 1 et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maitrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l hardt vann.

Bittert/beskt - kormmer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tvngeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjringsiemperaturer og visse gjarstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge nten omtapping.

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

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

Kokie grgnnsaker/killikmende - aromacn og smaken
kommer ofie av at gjaringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skank/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lgsemiddel - smak og atoma som kommer fra visse
atkoholer ofte beroende pi hgye gjeringstemperafurer.
Som aceton el. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av ungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt},
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalf) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd sider av tangen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cliergjaret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spisscn av fungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nive
for mye

- Fysisk felelse i munmen (i forhold til gltypen)

Dommerprotokoll

Konkurranse N H Bryggets kode M
Konkurranseklasse \ %—}
Underkategori \-{5 E 1\3)‘ - \la k

Ve Nepress

Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)
O Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

 BJCP O Annen 1 Ikke eksaminert

Max poeng

Stugium av flasken
iktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etikeller, etc.

O

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold (il gltypen}
Malt O, humle O, estere O, fenoler 01, alkohol O,
evt gvrige karakteristika [

Kommentarer: ga E;L; keuﬂ § t &A( k! . nog

AW
)

Utseende (i forhold til pltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasther O

Kommentarer:

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

r
Kommentarer: (Q

/o ! O

&é-ﬂf:%A_b

Kropp/fylde 1, CO,—niva Q, evi gvrige kagakterstika L

D.rikkharhfet og generell vurdering, forslag 6l forbedringer
Igofominhzllsatrlir?ltypen) L)"l‘\/ [ 4 \
[~y 2/ \ L \

= () S5 T - 4311
e 00, Segliele i 0 adeades
A U 2Ye. (TaX.

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

@ Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Fordrsakes av for lidlig avbrutt gjering elter av
bakterier.

O DMS - set, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vprterkj@ling 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av malctet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

(1 Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydrel, urter,
Ikke beski/bittert.

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proieiner eller
lanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

[ Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rtercn har tatt over.

0O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OKi
visse gltyper.

O Lysskadet - duit av skunkskatt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjeeringstemperaturer,
Som aceton el. kynner.

[ Metallisk - forirsakes av eksponering mot mefall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.

[ Oksidert - uggen, inncstengt, gammel. Utvikles i
koniakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperatuzer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken saft minner om bordsale og oppfattes

’ pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbchandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne cgg, iente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer, Kommer an pi giringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-etiergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll

A 20/3 lods

Konkurranse Bryggets kode
A
Konkurranseklasse 5 'ﬂe I Q./C &/
-4
Underkatepori I8 -~ ? = 7}"&- "/ Sl e €

N o Robfn Recert

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

orbrygg U SHBF aBICp 0 Annen U Ikke eksaminert
Max poeng
Stedium av flasken
O Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Komumentarer:
Bouquet / Aroma ¢i forhold il gliypen) i a2

Malt B, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evi gvrige karakterstika U

Komumentarer: ‘\Fbmp/eﬁrjél 54—&!},’5—{""&, Lf‘/'d
roybe, torlcet frdrt, sy sWer
‘Th#e" SOGa ..

A

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

£t pant of

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltyper) J_ﬁ'_ 20

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

Kommentarer: __ 5.9 f ":ﬁ lakris s reylr,
Trea bt ros b C /se

Eeodd m;.(étgs.;m o batlon s €
B obte it bestt

ner

Fysisk felelse i munnen @i forhold til gltypen) 3_ 5)
Kropp/fylde O, COz-nivi O, evt pvrige karakteristika U

Kommentarer:

7 aw
£t steht oo hrovash=T

ol scovn hoar nesCe o lE.
’\'—% 6/ smoctllicrne el CM/‘:'@

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

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Jfor lite
0 passe nivd
+ for mye

R AN

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 typeriklighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Xkke typeriktig. Mange Liltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

0  Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - [glelse 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.

0 Bittert/beskt - komnmer fra humle, brungjer eller
skaltrester. Smaken Kjennes pé tungeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for lidlig avbrutt gjering eller av
bakgerier.

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

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringstemperalurer og visse gj®rstammer,

QO Gjzrsmak/aroma - enten gjer 1 lgsning (som ikke har
sedimeniert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
licke beske/bittert,

Kjgletike {chill haze) - prolein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av cn kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngi Klorerl vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommel igang for sent
og bakterier 1 vgrtercn har tatt over.

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

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

0O Metallisk - forfrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ustyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gamme]. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glel eldes.
Péiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene podt. Unngé varme!

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

01 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik e]
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

0 Spt - grunnsimak - oppleves p# spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M R.O 65, Bryggels kode l O 3 é
Konkurranseklasse 6MW gL
Underkategori I 3 C - cl £ T’\f/t*'ﬂ‘r'\'/c 4
Dommer (navn) c()'t/ﬂ/ P%6W /&fﬂ'% w1,

Dommerkvalifikasjon (kiyss en rute)
orbrygg 0 SHBF a BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
&1 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: 0{(
Bouguet / Aroma (i forhold il gliypen) ___L& (12}

Malt O, humle O, estere O, Fenoler O, a]kohol D
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: WI 5 Mdlﬂfdg, A '6“( / ﬂw{/
ko 1], New, Frukt vstucd. bomPhis
[otb . $a\nd & Fenolve

Utseende (1 forhold til gltypen) 3 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: 57( 0’; "tﬂ‘f ¥ Ot &um

Smaak (i forhold til gltypen} ’ 20)
Malt U, humle U, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: A be n -
o dut ™votSedme. TEE as6trgent
5rwnt mest: Brow babey s . Kemprees

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) S (5)
Kropp/fylde O, CO; —nivd O, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: o’&\l Uk’ CO:L

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _#_5_ [0L1)]
(i forhold ¢l gltypen) @
Kommentarer: - P E i Mﬁ’r‘w g /.

\

L\

Eide. 1 imp Qeoam Sq?uM
funotec pi Lotk

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mve

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

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grpnne cpler (gjaerbiprodukt}

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

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

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroter.

td  Diacetyl/smprsmalk - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for idlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, r@vk, nellik. Forarsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgnngsmiddel kan bidra.

O Fruhktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr elier andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjrringslemperaturer og visse gjrstammer,

0 Gj=rsmak/aroma - enten gjer i ldsning (som ikke har
sedimenlert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

O Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
saminensetninger som oppstar ved lave temperalurer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjxring minsker effekten.

O  Klorofenolisk - komuner av en kjemisk kombinasfon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

O Kokie grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som komner fra visse
alkohoter ofte beroende pd hgye gjznngsiemperaturer.
Som aceton el. (ynner.

O Melallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.

I Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etier hveri som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
shemyliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0O Salt - gmunnsmaken salt minner om bordsall og oppfatles
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklond eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O  Svovel - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt (ra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjEnngstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjeret ¢l

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N \J\ Bryggets kode \ O %GD

Konkurranseklasse ‘, >£ . é;Eﬁ, ’.@(

Underkategori q C T(‘Q.\G, (L J \NC'D %‘}U)(
Dommer {navi) % M ES'DN@\

%mﬁlerkvaliﬁkasjon {kryss en mte)
Norbrypg U SHBF U BICP U Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

?dlum av flasken
Riklig stgrielse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: O\L
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) JQ (12)

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

Kommentarer: \\ \ti\

Raddd.. BH /Lesde)

v

Utseende (i forhold til pltypen) A_ 3)

Farge O, klarhet O, skumfasthet 01

Kommentarer: 5\10-!-4

Smak (i forhold til pltypen) EL 2zn

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

Kommentarer: m%&j%&%;

n COSL
ocrantecn 5 ) Mumlg

Fysisk falelse i munnen (i forhold til pliypen) D (5
Kropp/fylde O3, COz—niva O, evi gvrige karakteristika O

Kommentarer:

(i forhold i gltypen) (Q
-

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (S0=max) i& (50}

Pocngguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller

g

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

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

Fenolisk - aroma og smak av cn ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, ncllik. Forirsakes ofie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maitct. Resier av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjzringslemperaturer og visse gj®rstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj=r
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

Melallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, rdtne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p gj®rningstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergizret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av mngen,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for nye

Dommerprotokoll

Konkurranse A/ fadl 2 0/ 3- Bryggets kode 70 2 2
Konkurranseklasse ML
Underkategori I&} /) - @ t;) - AHM Aﬁty h‘D/

Domimer (navn) / (—534

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

MNorbrygg [ SHBF 0 Ikke cksaminert

_Max poeng

U BICP 0 Annen

Studium av flasken
W Riktig stgprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

ot

Kommentarer:

7 ay

Bougquet / Aroma (i forhold &l gltypen)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

Rb\?k- OLhm 1 e —
lab—ris, Frubt

Kommenlarer:

Eres s

Utseende (i forhold 1il gliypen) 7‘3 E)
Farge 0, klarhet O, sknmfasthet O

L& ol 0n port of

Kommentarer:

i/

Smak (i forhold 1il gltypen) 20)

Malc O, humle U, ettersmak O, balanse U,
evl gvrige smakskarakieristika 0

Roulr es fiws Free arorraen
Aocrmi'nornon Strnaf<ean . Nee
d';ah‘a/uo@" Vmsfl‘-c/»l“y o ?"v:l.n.e 9_;']\3"\
A s Mf,ar- Gatr.

Kommentarer:

Fysisk folelse  munnen (i forhold til gltypen) 7 (3)
Kroppffylde O, COs —-nivé O, evt gvrige karakeeristika O

Kommentarer: éoﬂc' 7L _@/0(2.7.. MH}/ b foe

Wy Irrope T 8 SELE tanot K@y tren
D_rikkbarht.at og generell vurdering, forslag til forbedringer G {1m
Igufgﬁg:.?atrgr?hypm) ngh-em Yoy LK ova bnes
oo UWller wet nee ¢ ot rew ha
Cort <. j(‘)ab E. Efes5 el

goAE rog el

3/

Totalpoeng (50=max) (610
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)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tillak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a
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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
munnen, som i bile i et drueskall. Ofte assosiasjon Lil
surhet. Tanniner. Kommer oficst fra koking av
maltresier, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardl vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margann eller smprkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbruit gjeering cller av
bakterier.

DMS - s¢it, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vprterkjgling etler i ekstreme fall
baktericll infeksjon.

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

Frukiig/estere - minner om banan, bringebzar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hdyere gjeringstemperaturer og visse gjarstamumer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning {som ikke har
sedimeniert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grennsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommner ofle av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vggrteren har tatt over.

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minmer om bordsalt og oppfaltes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (bordsalt),
kalsiumktorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sux/syrlig - skarp, bitter arcma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av wingen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tenle fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer, Kommier an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ctiergjzret ¢l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pi
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Poenggnide

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

Bra {28-34)  Godrakbar 1 typeriklighel, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27y  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bile 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr cler

a

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbralit gjxring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, p&re,
cple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjaErstammer.
Gj@rsmak/aroma - enlen gjzr i lgsning (som ikke har
sedimenicrt) eller @l som modnel med bunnsats av gjer
for lenge uten omiapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker ctfekeen.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tait over.

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

Lysskadet - duit av skunk/katt p.g.a. eksponering ay
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pa hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynoer.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ops beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamme]. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og {yll
fiaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - fitne cpg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj=ret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa 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
+

for lite
passe mivd
for mye

Dommerprotokoll

‘\\ h Bryggets kode ;}O ZE
Konkurranseklasse \

Qe \“T‘Ppt\a& %ZZ‘O-‘
PO _NaISTVET(

?nnerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF

Konkurranse

Underkategori

Dommer {navn)

O BICP O Annen Q lkke eksaminert

Max poeng

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

O¢

Kommentarer:

_& a2)

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

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gliypen)
Farge O, kKlarhet O, skumfasthet O

b«aﬂ/ \};3 er\‘

Kommentarer:

"a\u.uv\

hY
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra (3543) Typerktig. Visse lillak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

O Diacetyl/'smprsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baklerier.

DMS - sgit, maisliknende aromafsmak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rdrlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer o visse gjarstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjxr i lgsning {som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker tkke smaken. Redusering av proteiner eller
tanatner i brygging eller gi®ring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Lysskadet - dofl av skunic/kati 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 gjaringstemperalurer.
Som aceton el. tynner.

U Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

0

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 hdye lagringsternperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
shexryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid {berdsalt),
kalsiwmklozid eller magnesinmsulfat (Epsomsall) 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. Biproduke fra visse
gierstamimer. Kommer an pd gjeringslemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl
Spt - pruinnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedrninger kan gjgres.

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner
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Acelaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av clanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i et draeskall, 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 kjermes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin ellcr smgrkaramell.
Forarsakes av for tdlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktigfestere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gj@rsiammer.
Gj®rsmak/aroma - enten gjaer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omlapping.

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

Kjsletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave lemperaturer,
Phvirker 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/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

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

@ Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

]

ogsé 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 Iagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
shermyliknende, bammebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero pA overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitier aroma, skarp smak. Gruansmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rine egg, tenic fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pé gjznngstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeerel al,
Sgt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.

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 stik:
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O Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, ete.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ‘l (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 4,
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Farge O, klarhet O, skumfasthet O
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Smak (i forhold til gltypen)
Male O, humle O, ettersmak O, balanse U,
evl gvrige smakskarakteristika Q
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Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hgyerc
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjernngstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsais av gjar
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, uter.
Tkke beskt/bittest.

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

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

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

Lysskadet - dufi av skenk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pf héye gjeringsteinperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
opsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrel.
Ohsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Piskyndcs av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, fapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av (ungen. Kan bero pa overdrevet
vaonbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsivmklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grimnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - titne egg, Lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjzngstemperatur,
Minsker imed alder. Mest penbart i flaske-cttergjeret dl.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
A

Bryggetskode l lg)

Konkurranse
Konkurranseklasse (b m [ ' Q‘
Underkategori qE L"WCQ %U\ L‘Gl %@c '

Dommer (navn) C—'P (.- %T“m

]c]'tytﬂlerkvaliﬁkasjon (kryss en Tute}
Norbrygg 0 SHBF

aBicr O Anpen 1] Ikke eksaminert

Max poeng

?dium av llasken
Riklig stghirelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

@

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt O, humle O, estere U, fenoler O, alkohol O3,
cvt gvrige karakteristika O

o \
Kommentarer:

Q&I*\/?_?_K‘ltp Y

Kommentarer:

i az
o Wik

4\.3_ @

Utseende (i forhold (il gltypen)
Farge 01, klarhet O, skumfasthet O

&\rﬂi &:&SL St

Komimentarer:

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

_I,Q 20
evt gvrige smakskarakteristika O
Shard c@l‘;mc@ 3 S,

Kommentarer;

rllebemon, teanled oSz
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
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Poengpuide

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

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

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




