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Karakteristikk-definisjoner

0

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pxre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjxrstammer.
Gjersmak/arema - enten gjeer i 1gsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge ulen omtapping,.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppsidr ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzting minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering meot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. bled. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstermperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponenng
ved all pumping, dekantering, 1apping m.m. og [yll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalc),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsall) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitler aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pj siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riine egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mes1 dpenbart i flaske-cttergjzret dl.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

O
+

for lite
passe niva
for mye
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Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)
M Norbrygg O SHBF

Underkatepori

Dommer (navn)

Q BICP U Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Bva

Kommentarer:

Bouquet/ Aroma (i forhold 11l gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol U,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

; té

svedi.

__2—-__ 3)

Utseende (i forhold 6l gltypen)
Farge O, klarhet 0, skumfasthet O

i ulda.

Kommentarer:

I A

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, hwnle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskaraktcrisvi( Q

Kommentarer:
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COy —niva U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬁh ‘CM [.M e
J

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer <; (10)
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Totalpoeng (50=max) =0
Poengguide

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

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

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

H Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

EI Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin elier smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

El DMS - sgt, maisliknende aroma/simak. Kan komme ay
malten eller for kort koking eller for Jiten rarlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i eksireme fall
bakteriell infeksjon.

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

D Fruktig/estere - minner om banan, brin gebier, pTe,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer of visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) elier ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, uiter.
Tkke besku/bittert.

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

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

|___I Kokte grennsaker/kélliknende - aromaen o smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunlc/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alloholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturar.
Som aceton ¢l. tynner.

D Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt ek blod, Sjekk utstyret.

|:| Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekaniering, tapping m.im. 0g fyll
flaskene godt. Unngd vanmel

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

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

D Svovel - fiine egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret @l

D Sgt - grunnsmak - oppleves pil spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM201 0 Bryggets kode 4759

Konkurranseklasse Impenal

Underkategori 6C

pommer vy P €7 @Yvind Arnesen

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

G Norbrygg {)sHBF Ogicp Oannen  Olkke eksaminert
—_DMax pocng

Studium av flasken

[Z]Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Bouguet / Aroma (i forhold (il ¢lty$enr 8 a2

Maltl | humlel_ lesterel _Ifencle alkohol D

evt pvrige karakteristika

Sitrus, kvae, noe karamell, appelsin, noe skunk, lett sm@rsyre.

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3
FargeDklarhet skumfasthet[l
Taket kobber, mye skum.
, : 13
Smak (i forhold til gltypen) 200

Malt} Jhu mleD ettersmakaalanse D
evt gvrige smakskarakte.ristikaD

Karamell, kvae, bitterhet med appelsinskall, grapefrukt. Noe oljer,
stilk.

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)

Kropp/tylde[_] €Oz -niva[_levt gvrige Karakteristikal_]

Middels fyldig, middels co2.

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 5 10
(i forhold til gltypen)

Bra start, litt gammel humie, bra maltfylde.

Totalpoeng (50=max) 34 (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - komuner fra humle, brungjer etler
skallrester. Smaken kjennes pd tongeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell-
Forérsakes av for tidlig avbiutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringcbar, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringslemperaturer og visse gj@rstamimer.
Gjwxrsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bennsats av gjer
for lenge uten omeapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperalurer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjizring minsker cifekien.
Klorofenalisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.

O Lsgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

]

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperalurer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi 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 bplgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngl oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken sait minner om bordsalt og oppiattes
p4 siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriwnklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mim.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tangen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

m 2005 4259

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse é / ?ﬁ'
Underkategori C - / (44 P

Dommer (navn) @/ < LS » V%

Egommerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

orbrygg U SHBF anice 0 Annen [ Tkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
iktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Komrmentarer:

i_ az)

Bouquet / Aroma (i forhold il gleypen)
Malt 3, humle [, estere O, fenoler O, alkohol O,
evl gvrige karakteristika 0

Fin humlea—oma | ook
g (Frroma | bukqrerin
(4
Sjhrtes o5 noe Gra e — Lircrieen
YA 4

Kommentarer:

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

Kommentarer:

/ @ 20

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

Kommentarer: ‘5“)5’45 ( Plog > Af—ﬁj //‘75!

/ide /to-f,pf aé y e /C/Pr'e“)
o&f»—»&f‘ éz/;érée/?(

B S

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO;--nivi O, evt gvrige karakteristika O

L Loy
</ v

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 'é 1

(i forhold il ¢1typeu)
< VY I%VM

/— lo M—r)’-—q

_ D e l—
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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 hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

43_0 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

H Acetaldehyd - aroma av grénne epler (giz=rbiproduke)

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

D Asiringent/skallbeskhet - flelse 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.

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

D Diacetyl/smgrsmak - smgr/margazin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baklerier.

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

D Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av fplgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

D Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pEre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer of visse gjerstammer.

El Gj@rsmak/aroma - enten gizr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.
Ticke beskt/bitrert.

D Kigletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av ¢n kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

D Kokte grennsaker/killiknende - aromaen 0g smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss Karakter er OKi
visse gltyper.

D Lysskadet - duft av skunk/katt p-g.2. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi heye gjmringstemperaturer.
Som aceton ¢l tynner.

D Metallisk - forirsakes av eksponering met metall. Kan
ogs beskrives som tinn, myntel. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.nt. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen, Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med nattiumklorid (bordsalt),
kalsiuntklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

D Svovel - ritne egg, tente Tyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pi gizringstemperalur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-etiergj®ret ol

D 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 hoyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivi
+ for mve

Dommerprotokoll
NM2015

Konkurranseklasse Im P erlal

6C
Per @yvind Arnesen

9532

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

(® Norbrygg QSHBF Q]kkc eksaminert

QAnnen

Ogicr

_ Max poeng

Studium av flasken
[MRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etikelter, eic.

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen (12)
Maltl_ humie[_Jestere]_Jfenole

evt gvrige karakteristika

alkohol (]

Sitrus, kvae, appelsin, noe skunk, olje, karamell, malt. Anis, noe
alkohol.

Utseende (i forhold til gltypen) Y &

Far eD k[arhetD skumfasthetEl

Klar kobber, bra skum.

13

Smak (i forhold til gltypen) Y

Malt humleD ettersmakaalanse D

evt gvrige smakskarakteristika

Karamell, sitrus, anis, kvae, noe bilterhet, gress, grapefrukt, pepper.

Fysisk Fglelse ] munnen (i forhold til gltypen) 4 (3)
Kropp/fylde] | COz—nivil _|evt gvrige karakteristikaD

Fyldig, middel co2.
Drilkkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 an
(i forhold til gltypen)

Bra start, trenger mer friskhet | humie. Usikker pé om den er noe
underpitchet.

Totalpoeng (50=max) 33 (50)
Poengguide

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

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

d

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrerbiprodukt)
Alkehol - 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 (il
surhet, Tanniner. Kommer oftest {ra koking av
maltrester, for Jang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for lidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flerc av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rdyk, nellik. Forarsakes oltc av villgjaer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgvere giringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge ulen omtapping.

Humieoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskishitlert.

Kjgletike (chill haze)} - protein-tannin-
sammenselningcr som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gj®ring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofle av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier [ vgriercn har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer [ra visse
alkoholer ofte beroende pi h@ye gjzringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.

Metallisk - forirsakes av ¢ksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etier hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

-vinaklig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,

sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - rilne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Komuner an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart 1 flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

m 2005 4932

Konkurranse Bryggets kode
Konhkurranseklasse 6 / Pﬁ'
Underkategori C — / ni P .

Dommer (havn) ole '\Sm &éﬂ«t&/;

Dommerkvalifikasjon (keyss en rute)

orbrygg U SHBF 1 Ikke cksaminert

O BICP O Annen

Max poeng

Stpdium av fasken
ﬁﬂiktig siprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, cte.

Komumentarer:

_?"_ (12)

Bougquet / Aroma (i forhold (il gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: 55 y"{ Y s /7( MA"’ ] /."PMQ
Seem leny oo,

3

Utseende (i forhold il gltypen) 3
Farge [, klarhet 0, skemfasthet O

Kommentarer: lg [ s i ol bﬂ-—ﬂ-’ A’ g&(
P e by > f‘ p'éa.n
Malt O, humle O3, ettersmak O, balanse 1,

8w
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ,/ S ‘bé—ﬂf’ #<y —/Emé"&"
,LV? é/%@?{ MW M(&h P
2 frersr

Smak (i forhold til gltypen)

—
Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 2 (5)
Kropp/fylde U, CO,—niva O, evt gvrige karakleristika L

Kommentarer: g~ 2 #1__41ett sy rjﬁéé(/ sl ysg/e O 2

__
5

Drikkbarhet og generefl vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold iil gleypen)
Kommentarer:

Fln ,&,/Jébh@)(, o m.yfé///‘f‘é
s

Bowa b _#S 1FrpSC foren.

Dq@p,/ﬁ@% "q o /‘4’7

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 mye

= a-’-iwe,}of«—r—-,p 7
77 4

g 2’ 8 (50)

Totalpoeng {50=max}

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

d
]

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av samnmentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall, Ofte assosiasjon Lil
surhet. Tanniner. Kommer oftest f1a koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vani,
for varmit el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjes eller
skallrester. Smaken kjennes pd lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin ller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@vere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
samimensetninger som oppstir ved lave tfemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging elter gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer, Unngé klorert vann.

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

Kornsmak - smak av 1ent 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 komner fra visse
alkoholer ofte beroende pfl hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynper.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot meltall. Kan
ogsé 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 lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, titne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p siden av ungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrivmilorid (bordsalg),
kalsiumklorid eller magnesiumsu!fat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen, Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

Dommerprotokoll
VM o1

Konkurranseklasse 6 Q,

[mp [FA

Bryggets kode 1 S— 3 L

Konkurranse

Underkategori

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en mie)
orbrygg 0 SHBF

[ Ikke eksaminert

QBICP U Annen

Max poeng

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

Kommen(arer: ﬁv\

Bouquet / Aroma (i forhold tif gltypen) 8 12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkehol O,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: /VLOME Glflfgg &Z bl& !I_‘lj[j

(i 5ibruss [/ tvepinke. ) Moe 0’0‘16’}4(}'6‘»?
i 3)

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

Komimentarer: a/W 1

D eA~,
T

Smak (i. forhold il gltypen) , Z’ (20)
Mali O, humle O3, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakieristika

bt spt- . Gied Liflerhet
%/[béc&a b A=

Kommentarer:
Frovor av

#

Fysisk fslelse i munnen { forhold til pltypen)
Kropp/fylde O, CO;-nivé O, evt pvrige karakleristika O
- !

Komimentarer:

S
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer S anm

(i forhold tit gliypen) c
I(lc:ug;n((:ntzarerg:1 il &'\ g i / / p '4' S T~
b &tvesr preq a”

‘ -

ALL355vesre

_3_\__ (50

Totalpoeng (50=max)

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

Poengguide

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

Bra (?8-34)  Godrakbar i Lyperiktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange iiltak kreves.

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effeki av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Varnmende 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, [or lang mesking, skylling med for mye van,
for vammt ef. hardt vann.

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

DMS - s, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten 1grlighet @
kokingen, treg verterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsiemperaturer og visse gjersiammer.
Gjersmal/aroma - enlen gj®r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, vrier.

a

JTkke beskt/bittert.

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

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

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

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

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

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

Svovel - ritne egg, Lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer, Kommer an pd gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl,
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse U M Zm S_
Konkurranseklasse &'

Underkategori / "1# / P /}
Dommer (navn) S ¢ U‘CD. .&K

Dommerkvalitikasjon (kryss en mute)
FNorbrygg U SHBF

Bryggeis kode M_

AN

O BICP O Annen 0O 1kke eksaminert

Max poeng

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

Komrnenlarer: ak___

i (12)
evt gvrige ka:aktcrist’ika a o
Kommentarer: JV11 Wi

[ roSew. ik @actal.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

" Male O, humle O, estere [, fenoler O, alkohol OO,

Utseende (i forhold 1i! gliypen)

4\_-3_ 3
Farge 0, Klarhet O, skumfasthet O ,
Kommentarer: W/ M ‘/é ] An{ S&U/ﬂ/

Smak (i forhold (il gltypen)
Malt O, humle O, ettersinak U, balanse [,
evl gvrige smakskarakteristika O

M (20)

Fysisk Fglelse i munnen (i forhold til gliypen) ¢ S (5)
Kropp/fylde O, CO,--niva O, evt gvrige karakleristika O

Kommentare: B_m C“UM.’; - (a - V\:iwt .

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag 1il forbedringer _3 am

S Ergumslar- (pllut . -

Sowvys _hwomle T Shualt oo avond .
remglr noe spolane J

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

ZS % (50)

Totalpoeng (50=max}

forbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Pocngguide

. for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonclt typexiktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o Meget bra (35-43)  Typenktig. Vissc tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

H Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)

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

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

El Blttert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

EI Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

D Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pxre,
eple, jordber eller andre frkiige smaker, Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gj®rstanmer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gj&r
for lenge uten omiapping.

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

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

I:l Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng# klorest vann.

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

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

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

D Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi heye gjzringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

D Oksideri - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bylgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.n. og fyil
flaskene godt. Unng varme!

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av ungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mum.

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

D Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjeret ol

D Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tangen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mve

Dommerprotokoll
NM2015

Konkurranseklasse imperi al

6C
Per @yvind Arnesen

4825

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@ Norbryeg C)SHBF Cicke eksaminert

OAnnen

OBicr

__Max poeng

Stadium av flasken
[FIRikiig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Bouguet / Aroma (i forhold til pjllyfenr (12)
Mal humleD estcreDfenoler alkohol[:l

evt gyrige karakteristika

Kvae, anls, karamell, noe sitrus, urter, oljer, skunk.

Utseende (i forhold til gltypen) _3_ 3

Farge] | Klarhet[ ] skumfasthet[_]
Mark kobberfarget, bra skum.

Smak (i forhold til pltypen} 3 20
Mailt humchettersmakaa]anscD

evt gvrige smakskarakteristika

Anis, pepper, noe karamell, knekk, mye bitterhet i ettersmak fra bade
malt og humle. kvae, olje, skunk.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 4 5)
Kropp/fyldel | CO; —niva|__|evt gvrige ka.raktcrislika[l

Fyldig, middels co2, noe astringens.
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 am

(i forhold til gllypen)

Bra start, men far en del off preg fra humlen. Kunne veerl friskere, blir
noe uren gjsering.

Totalpoeng (50=max) 25 (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)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Dirikkbart (20-27)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedrin gstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglclse av sammenlrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon 1il
surhet. Tanniner. Kormmer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varme el hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgrfinargarin eller smgrkaramell.
Forrsakes av for tidlig avbrult gjzring eller av

bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringslemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller @l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omlapping.

Humleolfer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, uricr.
Tkke beskt/bittert.

Kj#letike (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjedng minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte prannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatl 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.
Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoheler ofte beroende pa hgiye gjzringstemperatorer.
Som aceion el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamme). Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, hamebleier. Unngh oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og £y}l
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente [yrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Komner an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av mngen.

Dommerprotokoll
Am 205~

Bryggets kode Ll 325

Konkurranse
Konkurranseklasse é / P A
Underkategori C" - / M F

Dommer (navn) Olﬂ- LS M&ém
E‘merkvallﬁkas,]on (kryss en rate)
&

rhrygg U SHBF O BICP O Anncn U kke eksaminert
Max poeng
tudium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemer etiketter, etc.
Kommentarer:
H
Bouquet / Aroma (i forhold tif gltypen) 12)

Malt O, humle O, estere , fenoler O, alkohol 1,
evt gvrige karakteristika O

—
Kommentarer; 74" M /7’1'/ By L& B FIesr

() e hﬂ@t’v‘ﬁ—%*lino{— ¢/»élé"//‘ b,

_L 3}

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

Kommenlarer: Mﬁ"’éb"”‘?, é/ﬂ/w V‘&M&é leﬂ

Smak (i forhold dl gliypen) i_ 20)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse L1,
cvi gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: A’ 7Lt S35 / ?zﬂéff/fé / / k
Aeom e apo crnoveg . /&fz/ré/mé
swsnk, [ars L) s he

_-B_ﬁ ®)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gitypen)
Kropp/fylde8-C0; —nivi O, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: ./_C{H&? k"’ff Y 5& 60'7
[y i -

L (10}

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

/qrm o-'<, Wﬁhfsé ékué

Gt iren /#/q/,(c s,
z bﬁr)/— é¢5dmc .

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

4!_2' & €]

Totalpoeng (50=max)

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 typeriklighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Ikke typeriklig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

0

Acetaldehyd - aroma av granne epler {(gj®rbiprodukt)
Alkohel - allmenn effekt av elanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra hwnle, brongj&i eller
skallrester. Smaken kjennes pa tongeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber citer andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringslemperaturer og visse gjgrstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsais av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-rannin-
sainmensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
¥lor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokie grgmmsaker/kdlliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av ai gjringen har komnet ipang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa heskrives som tinn, mynt el. blod. Sjeldc utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glel cldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgl balgepapp, 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 oppfattes
pA siden av mengen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitler aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
silron. Assosiasjoner il inelkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ctiergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

kouerome M 2005 e 4298
6 (Pry |
Underkategori C" / M P .

Domumer (navn) 0/ < Sm C/é 4/&%

ommerkvalifikasjon (kryss en rule)
orbrygg O SHBF

Konkurranseklasse

Q BICP A Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, {yllingsgrad, Gernet etikelter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forheld til gltypen)

__j_ (12)
MalrEh humle*t, cslcre-ﬁ', fenclersift, alkohol OO,
evt gvige karakteristika O

Kommentarer: WMM Ayﬂéﬂ A mam,
50‘;4 - TS , MM’Q /ZVM /-C
5:««/%‘ e /J(V/fﬂj .

44‘_ €Y

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

Kommentarer:

p—

_ 5 o

Smak (i forhold ] pltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evi gvrige smakskarakteristika 01

Kommentares: Méﬁd—* .9¢?d// C a7 T ( ’5%&

4/&@/,;?;—94 éécrr(«; ..,,Qu,t.-—-

,/4-‘4/-%4 /@mﬁ[egﬁ‘

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) Z 5)
Kropp/lylde O, CO; -nivi 1, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: 5 Péf-ébﬂd(d. it 0242///"5 t

PDrikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 (010)]
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

a///dmgda-—»- Lecessr fcmcz// potrss
Mﬂé—’ ‘-/n;,’mz‘vcew /4/4&

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for nye

Yoy 91/24:4,/ z
7

Totalpoeng (50=max) l ;‘ _ (30)
Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typerikiighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke typenktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<2() Problemalisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjerbiprodukt)
Alkoho! - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gjeringsternperaturer 0g visse gjerstamimer.
Gjzrsmak/arema - enlen gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humileoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,
Ikke beskUbitlert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved Jave temperaturer.
Pivitker ikke smaken. Redusering av proteiner elier
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon avy
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofle av at gjmrngen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren bar tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte berocnde pi heiye gjzringstemperaturer.
Som acefon el. tynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fymstikker, Biprodukt fra visse
gjerstapmmer. Kommer an pd gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cltergjeret gl.
St - grannsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll
Konkurranse MM 201 ;
Konhurranseklasse %
Underkategori h"l.P lP

Dommer (navn) %M ‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rite)
A Norbryag 0 SHBE

Bryggets kode i i I 8

O BICP O Annen { Ikke eksaminert

Max poeng

Studium ay flasken
O Rikiig siprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, elc.

Fin

Kommentarer:

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

-

Kommentarer:

[m"ﬂulﬂ/ MML,

4_L_ @

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

e _HElE Lo

gnmaé.

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

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gllypen)
Kropp/fylde O, COz—niva O, evt gvrige karaklcristika O

Kommentarer: —rl)l/'b\l3 . ? (At

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

Totalpoeng (50=max)

ﬁL'?L (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

D Astringentskallbeskhet - fplelse av sammentrckning 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.

D Biitert/beskt - kommer fra hurle, brungjer eller
skallrester. $Smaken kjcnnes pi mungeroten.

D Diacetylsmgrsmak - sm@r/margarin eller smprkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

|:| DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan kommne av
malten elier for kort koking eller for lien rarlighet i
kokingen, treg verterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

D Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

|:| Gjsersmal/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢ som modnet med bunnsats av gjr
for lenge uten omtapping.

I__-I Humileoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

D Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj@ring minsker effekten.

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

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

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

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

D Lgsemiddel - smak og aroma som kemmer fra visse
alkoholer ofie beroende pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

D Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

|:| Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
p4 siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vanonbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

D Syovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder, Mest ipenbart i flaske-ettergjeret gl

D S@t - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivéi
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N M2015 Bryggets kode 9948
Konkurranseklasse I m pe n al
Underkategori 6C

Per @yvind Arnesen

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{ Norbrygg QSHBF QBJCP O Annen Qlkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen _L_ a2

Maltl__lhumle cstereD fenole alkoholD

evt gvrige karakieristikal ]

Soyasaus, oksidert, bitre humleoljer, skunk. Noe karamellmalt.

Utseende (i forhold til gltypen) [€})

Farge[l klarhetl::l skumfasthet[l
Taket merk kobber, ikke skum.

N

Smak (i forhold til #liypen) 20)
Male humlel__-lettcrsmakaalanseD
evi gvrige smakskarakteristika

Bitre humleoljer, en del karamell, oljet, tjzere. Mye maltsedme, noe
anis.

Fysisk fplelse § munnen (i forhold til gltypen) (5)

Kroppifylde] ] CO;—nival_Jevt pvrige karakicristikal_]
Fyldig, ikke co2, noe astringens.

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

Kan vaere underpitchet, trenger friskere humlepreg.

Totalpoeng (50=max) _1_9_ (50)

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a

a

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

Astringent/skallbeskhel - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon 1il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmi cl. hardt vann.

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

DMS - spt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malien ¢ller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringsiemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjir i Ipsning (som ikke har
sedimentert) cller ¢l som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjxringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tait 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,
Lgsemidde] - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjxringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt ininner om bordsalt og oppfattes
pé siden av wngen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av mngen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre cl eddiksyre.

Svovel - ritne ege, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Spenbart i faske-ettergjacret pl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Ym 2005~ 3412

Konkorranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 6 / F /4‘
Underkategori C -~ I M P .

Dommer (navn) ép / < \5 w?e é &6

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)

orbrygg (1 SHBF QBICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

tudium av fasken
iklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) _iét (12)
Malt O, humie O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 5“'&""1-—,0;—-(,( S //k ér)“!/'(
[y u - 7
noe i (LSgAlrore

Utseende (i forhold til gltypen)
eﬂip, k]arhe@, skumfasthetﬁ)

__i_ &)
Farg

Kommentarer: 74.M bﬁk‘ ! M
len 875 5 etz
[

i 20)

Smak (i forhold til gitypen)
Malt O, humle G, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskaraktenstika O

Kommentarer: 60/ .érl/éé——@# oy FUMES, lém
R~ ~Lor -‘bé&t-'fcf"Jéfé{B rinags Joron & e

Ok ér%éﬂ-lyrg e fanoe— pe—

W/é'ﬁ‘ éml&a/;:e‘ff%
Mrelnl 15F [oks e f

Fysisk Fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyldetds CO —nivﬁ‘ﬁ', evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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 pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

29 ?_ 0)

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

H

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

El Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

]
[

O
O
O

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.

Blttert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hdyere gjgringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmal/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

D Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-

O
OJ

O
]

|

]
]
[

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av protetner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

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

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:

0O
+

jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

NM2015 3492

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Imperlal
Underkategori 6C

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

G Norbrygg OsHBF Obpice QaAnnen  Qlkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

[“IRiktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen L 12)

alkohol D

Malil__|humle] |estere|
evt gvrige karakteristika

fenoles

Karamell, en del oksidert humle, kvae, noe sitrus. Noe urter, metallisk.

Utseende (i forhold til gltypen) 2 (&)
Farge[l klarhetDskumfasthetD
Taket, merk kobber, store mengder skum.
. . 13
Smalk (i forhold til gltypen) 20

Malt[_Jhumie[_] ettersmak[_Jbalanse[ ]
evt gvrige smakskarakeristika[_]

Karamell, anis, noe bitterhet, en del kvae. Noe off ettersmak av
humlebitterheten.

Fysisk f@lelse i munnen (i forhold tii gltypen) (5)
KmpplfyldeD CO; —nivﬁD evt gvrige karakreristikaD
Fyldig kropp, mye co2, noe astringens.
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 an
(i forhold til gltypen)
Bra start, men humlepreget blir litt gammelt, virker litt oksidert? Litt
varmt gjaret?
Totalpoeng (50=max) 30 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) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) Konkurranse U A?/DIS. Bryggets kode 6({ i Z

O Alkohol - allmenn effekt av elancl og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse (DL
0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av P
munnern, som # bite i et dreskall. Ofic assosiasjon til Underkategori , WIP | 4’ _

surhet. Tannincr. Kommer ofiest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) (q /i rJ @L&(f\ '@Mﬁ /] ‘,0‘
for varmt el. hardt vann,

O Biktert/beskt - kommer fra humte, brongjer eller

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten. .
O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Q Norbrygg O SHBE QBICP O Annen O Tkke eksaminert
Forirsakes av for tidlig avbrull gjering eller av Max po

bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
.malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme falk

Studium av flasken
O Riktig stprrclse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketier, etc.

baktericlt infeksjon. . F ;
O Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av {glgende i Kommenacer: 1 /]
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, r‘i’g’k’ E‘:u'k' Forbrsalees ofte v villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen) Q (12)
axterier. Ban d dmln]fne ‘:’ dmﬂ - Inester av Malt O, humle O, estere O, fenoler 3, alkohol O,
TENEIAMNESMICCE. kan bidr. evt gvrige karakiteristika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, piere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer:
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rsiammer. ’ ’ ,4

A  Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har (/
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjer
for lenge ulen omtapping.

0O Humleoljer - aromatisk, blomsterakeig, krydret, urter.

Tkke beski/bittert.
U Kjgletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) .
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: L (H ’W-Um e/( lcrs {1 i

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
0O Kokie grgnnsaker/ldilliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vrteren har tatt over. Smak (i forhold 6l gt ' 20
O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i Malt E(Il h:ﬂg e Ol ft[grgf:f)ik 0. balanse O @0
visse pliyper. vt Gvri kskarakteristika (1 ’
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av vt Pvrige smaks eristika r
dagslys. Visse humlesorter kan gi Jiknende karakter. Kommentarer: ; ' B it .

O Tgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer. ' Ly 1 yy mi'ymh

Som aceton el. tynner.
0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan l m _‘/i HH m Pl 4 9
ogsd beskrives som Linn, mynt el, blod. Sjekk utstyret, J

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Ulvikles i
kontakl med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringsiemperaturer, Smaken kan bli
vmaktl.g, sorm blgl bﬁlgel_’ 4pp- ratm‘; grpnnsaker, . Fysisk fglelse i munnen {i forhold til pltypen) E I 5}
shemryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponenng Kroppfylde 0, CO,—niva U, evt gurige karakieristika O

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: Fu ldj_q ﬂ/m WWMM
Q Salt - grunnsmaken salt minrer om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet

vannbehandfing med natdumklorid (bordsall)

kalsmmk.lond eller n?agnesmmsulfat {Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag Lil forbedrin - 5 10)
0O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold ti] pltypen)

som oppleves pa siden av lungen. Paminner om eddik el Kommentacer:

silron. Assosiasjoner Lil melkesyre ef eddiksyre.

0 Svovel - ritne egg, tente [yrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart 1 flaske-etlergj®ret gl.

0 Sgt- grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pad alle kriterier. Kommentarene skal

veere kounstraktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 43(__ (50)

forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide

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

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

+ for nye Drikkbart  (20-27)  lkke iyperiklig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

]
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkoho! - allmenn effekl av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkarameli.,
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kekingen, reg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakleriell infeksjon.

Yenolisk - aroma og smak av en el. flere av f@lgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1gvk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komume av maltet. Resler av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperalurer og visse gjerstammer.
Gjzersmak/aroma - cnten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller @] som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omlapping.

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

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

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gizringen har kommet igang for sent
og baktericr i varteren har tatt over,

Kornsmalk - smak av 1ent sikorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

Lysskadet - duft av skunk/kalt 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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynper.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el, bled. Sjekk utstyret.
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, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping mom. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grannsmaken salt mirmer om bordsalt og oppfattes
pd 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 pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - Titne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av lungen.

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

Merl: av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Um 2018

Bryggets kode ; )’? ;

Konkurranse
Konkurranseklasse G <
Underkategori /M"p / p4

Dommer {(navn)

Stgve] @W\dfd%@fq/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

W Norbrygg O SHBF 0 Ikke eksaminert

a BICP O Annen

Max poeng

Studium av flasken
O Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet cliketter, elc.

&x

Kommentarer:

[0

Bouquet / Aroma (i forhold (il gltypen) 12)
Malt O, bumle Q, estere O, fenoler O, atkohol L1,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

fwnad o1 nyslBit aess
g

Z &

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge O, Klarhet O, skumfasthet O
,
Kommentarer: 0&/ ‘ U [(/b/ afs

Smak (i forhold til gltypen}

/ gs (20)
Malt O, humle O, eitersmak U, balanse OO,
evt gvrige smak,skaraktensnka a : W E

Kommentarer:

M

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

Kommentarer: éozf J:ld/la&— Ll{'f Jé lﬂb’ﬂﬂ(l.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
{i forhold til gltypen} E‘ ? [ / 5 / /
Kommentarc[: % 5 W{' q d (

A

GaaU‘ Vb dn, tww ch/(- e
Stnlargut | smates bilde .

ﬁ_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

H

O

O
]

O

oo O o O

OO OO0 OO

[
O
L]

Acelaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekl av etanol og andre hdyere
alkoholer, Varmende smak.

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

Blttert/beskt - kommer fra humnle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmalk - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

baklerier.

DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, lreg v@rterkjpling 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 villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjeringstemperaturer og visse gj@mrstammer,
Gjeersmal/aroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - protein-fannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker {kke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikeoorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte grennsaker/klliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og baklerier i vprieren har tal over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot meiall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oklsldert - uggen, innestengl, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bplgepapp, ralne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken sall minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pA overdrevet
vannbehandling med natrivmiclorid {bordsalt),
Kkalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrllg - skarp, bitter arorma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner Iil melkesyre el eddiksyre.

Svavel - rhine egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Komumer an pA gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Komkurranse _NM2015 Beyeguskode 159%
Konkurranseklasse Imperial

Underkategorl 6C

Dommer (nave) €T @yvind Arnesen

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg SHBF @BICP OAnnen Olkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.
7 (12)

Bouquet / Aroma (i forhold Ll gltypen
Mal hum]eD estereD ﬁ:nuleﬁ i a]koholD

evt gvrige karakteristika

Sitrus, grapefrukt, gress, noe kvae. Kraftig humlearoma. Toffee,
karamell | middels maltfylde. Noen fenoler trekker ned.

Utseende (i forhold til gliypen)

Barge] | klarhetDskumfasthetD

&)

Taket kobber, bra skum.

Smak (i forhold til gliypen)
Malt humleDettersmakD balanse D
evt gvrige smakskarakleristika

16

20

Kraftig humlebitterhet, noe karamell, ettersmak sitter lenge med
bitterhet av appelsinskall, noe kvae, grapefrukt,

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kroppifylde] | CO»—nivi)l_|evt gvrige karakteris:ikaD

)]

Fyldig, middels co2.

7

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

(10}

Bra utgangspunkt. Noen fenoler kamufleres av humlepreget, men
trekker ned. Kan veere varm gjasring, men veldig usikkert. Litt
gressaktig preg av humlen kan veere negativt pa noen.

Totalpoeng (50=max)

38

(50

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

Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.
Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Ikke typeriktig, Mange lilrak kreves.

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstillak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

(]

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effckt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Vaomende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr ciler
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgrfmargarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for lidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komine av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet
kokingen, Ireg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

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

Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gimringstemperatlurer og visse gjaerstammer.
Gjwersmak/aroma - enten gjzr 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gjxring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokie grannsaker/kdlliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgricren har tatt over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamnmel, Utvikles i
kontakt med cksygen etler hvert som plet eldes.

Paskyndes av hgye lapringstemperaturer. Smaken kan bli

vinakftig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid 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 - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstarumer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cltergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse /(/ M Mﬁ Bryggets kode g-?
Konkurranseklasse 6-'/ P ﬁ“

Underkategori C_ - I M P _
Dommer (navn) 0/ < (_Sm & é @6

Emerkvalifikasj(m (kryss en suic)
N

orbrygg O SHBF a BICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Stydium av flasken
%iktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet eliketter, etc.
Kommentarer:
Bouguet / Aroma (i forhold 1l gltypen) g__ az

Malt O, humle O, estere O, fenoler [, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 8

Kommentarer: Cf’ 7‘ it S~ h (2l /C 76'9/
af¢~méufl—— P »éJ/l Soné g~

24 /7{44-4’»'4

Utseende (i forhold til gltypen) _i 3)

Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: }(/ A— A Q/M 4 4!4 57L VM
vV L 7
zﬁém

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

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

Kommenlarer: jd Zf l( b/t /% M ¥ ] :
cverAPies 1wl — 5 /o lbiof swra €

—
Fysisk fplelse i munmen (i forhold til gltypen) ‘9 (35)
Kropp/fylde 1, CO; —niva [, evt gvrige karakterstika O

Kommentarer: (D& breccsnsr '}Q e Qé—(

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ‘6 (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Pt oress me~ allobol oS ot /75/‘/5,%

bltr Aenne s M/!Q'meﬂ;icﬂmv(

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivi
for mye

Totalpoeng (50=max) _‘3_LL (50

Poengguide

Fremragende (44-30)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typernktig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

D Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il

surhel. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for Jang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken Kjennes pd tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av

bakterier.

] pMS - spt, maisliknende aromassmak. Kan komune av

malten eller for kort koking eller for liten rlighet i

kokingen, treg vrterkjsling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

Fenollsk - aroma op smak av en el. flere av fglgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av malltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktlg/estere - minner om banan, bringebier, pere,

eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Gjrersmal/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Hunnleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urler.

Ikke beskt/bittert,

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har lall over.

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

visse gllyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gijzringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsh beskrives som tinn, mynt el. bled. Sjekk utstyret.

Oksldert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakl med oksygen etter hvert som glet eldes.

Piskyndes av hgye lagringstemperatuzer. Smaken kan bii

vinaktig, som bldt bglgepapp, tine grgnnsaker,

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

D Salt - grunnsmaken salt minner o bordsalt og oppfaltes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt},
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

D Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grannsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
silron. Assosiasjener til melkesyre el eddiksyre,

D Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.

|:| Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

[J O O

o0 O O

OO0 OO0 OO

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
o passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N M20 1 _5 Bryggets kode 001 1
Konkurranseklasse Imperlal
Underkategori 6C

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

[ 0] Norbrygg QSHBF OBJCP QO Annen Orkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

Riklig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen (12)
Malil_| humlel__lestere]__lenole alkohol D
evl gvrige karaklerislikaEI

Humlepreg med tropiske frukter, noe hvitvin, lett appelsin, meget lett
kvae. Noa karamellmalt. Middels humlestyrke.

Utseende (i forhold til gliypen) &)}

FargeD klarhetD skumfaslhet]:l

Klar mark kobber, middels skum.

18

Smalk (i forhold Lil gltypen) [¢11)]
Malt hum]eEI ettcrsmakD balanse D
evt gvrige smakskarakterlstika[_]

Kraftig maltfylde med restet mait, noe knekk. Mye humlebitterhet med
ettersmak av sitron og urter, noe kvaepreg.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (&)
Kroppfiylde] | CO, —nival_Jevt gvrige ka[akterislikaD

Fyldig, middels co2.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer {1m
(1 forhiold til gltypen)

Savner [itt styrke humlearoma, ellers meget bra.

Totalpoeng (50=max) 41 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)  Godtakbar i typeriklighet, men krever forbedringer.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acctaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkarameil.
ForArsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterter.

O 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.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjErstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsais av gjer
for Jenge ulen omlapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, vrter.
Ikke beskt/bilterl.

Kjgletake (chill haze) - prolein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave emperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner ller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

O Klorefenolisk - kommuner av en kjemisk kombinasjen av
Kklor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kemmer ofte av at gjerngen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

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

O Metallisk - forirsakes av cksponering mol metall. Kan
ogsh beskrives som (inn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Olsidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet etdes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Sroaken kan bli
vinaktig, som blgt blgepapp, ratne grpnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponcring
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken satt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevel
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid ehier magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skatp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner 1il melkesyre el eddiksyre.

1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
pjerstammer. Kommer an pd gj®ringstemperatur.
Minsker med alder, Mest fpenbart i flaske-ettergjacret gl

O Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse l_)M mg DBryggets kode w/{ ‘
Konkurranseklasse \6

Underkategori C I M ng
Dommer (navn) J%UA @(WQW

Dommerkvalifikasjon (kryss en rulc)
M Norbrygg 0 SHBF aBice O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng,

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

Kommentarer: de.—
Bougquet / Aroma (2 forhold til gliypen) i 12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler 01, alkohol O,
vl gvrige karakteristika O

‘ 0
Kommentarer: ( L‘.th -
0
( ¥4 e% .
Utseende (i forhold til gltypen) 4_1 K]

Farge O, Klarhet O, skumfasthe: O

Kommentarer: F(O

Smalk (i forhold til gltypen) _—, ?. (20}
Malt O, humle O, eitersmak [, balanse O,

Kommentarer: M C’M W Vlcq ﬁum
wed _bre._sphnd’. En JOWI:@M
btffayh Lt S vavesr /&!»L(jle, ‘

Fysisk fylelse i munnen (i forhald til gliypen) 2 5)

Kropp/fytde O, COz-nivd Q, evi gvripe karakteristika (3

Kommentarer: 5 Leert L?ta A()f/ 0&,_,

Drilkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i am

St ™ EF slullirlis homalorap- .
Golt ba lpnses iV Siart zm,
JQ]_&W P/ﬁéVSW/L

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe rivi
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _ﬁ (50)

Poengpuide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som A bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon 1il
surhel. 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 clier
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterer.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten elier for kort koking eller for liten rgirlighet 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, r@yk, nellik. Fordrsakes ofie av villgj=r el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde) kan bidra.

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

Humleoljer - aromalisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Ikl beskt/bittert.

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

Kokte grgnnsaker/killilmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at greringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over,

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

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

(]

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjmringstemperaturer.
Sorm aceion el. Lynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives sorm tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikdes i
kontakt med oksygen ctier hvert som glet eldes.
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av ungen. Kan bero pd overdrevet
vaonbehandling med natriumklorid {bordsalt),
Kkatsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, biller aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av lungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi@rstammer. Kommer an pd pjeringstemperatar.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjret pl.
St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

&@erkvaliﬁkasjnn (kryss en rule)
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Stydiom ayv flasken
Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

1D
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Mali umltiﬁ} esterc [, fenoter (1, alkohol@
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: 50”1 AUM /-444'0&9!4! ividg /7< -
7251”; frvﬂ//:ég._ V,Aug,ép((— y
hroin s LT ~ G 7 €

Utseende (i forhold til gltypen) 3 (6]
Farge 1, klarhet [3, skumfasthet (3

Komnentarer; ){/M éoﬁﬁ”ﬂ’y ?(
0—6/ e rr O %}3 f Yy

—
Smak (i forhold til gltypen) / l7 (P20)]

Ma]@, huml@, cltcrsmak@, balanseq

evt gvrige smakskarakleristika O

Kommentarer: D& Lﬁﬁ( A / ’éfﬂj 2, ’,é-l P

bifles o Malh Ly letc o5 alkohol~
2P & 4 LY o read
Fysisk fglelse i munnen (i forhold Ul gltypen)

5
Kropp/fylde €1 CO; —niva EPevt gvrige karakieristika O
—_ ‘ T
Kommentater: _F= 7 # 'ﬁf/t{/,cc ".:j cp/;L (O? = 1L

i 10y

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

Vel balonrreas % ///, D h
/) /7‘%4' Hrein (o5 bvm 4

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

'2 ( (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



