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Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (g erbiprodukt)
Allohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkeholer. Varmende smak.,

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

D Bittert/beskt - kommer fra humie, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller sm@rkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gj=ring eller av
bakterier.

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

D Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgj®r el,
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

D Fruktig/estere - minner om banan, bringebzar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer.

D Gjersmak/aroma - enten gjer i igsning (som ikke har
sedimentert) eller #l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

D Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave femperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanminet | brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klot og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killlknende - aromaen 0g smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.

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

Lysskadet - dut av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan i liknende karakter.
Lgsemlddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

D Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaltig, som blgt bglgepapp, ritne prannsaker,
sherryliknende, bamebieier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.im. og 51
flaskene godt. Unngd varme!

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
ph siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsait},
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.

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 - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbact i flaske-ettergjeret l.

D Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
o passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM
Koukurranseklasse 6
6B Amerikansk IPA
Patrick Schneider

Konkurranse Bryggets kode 484

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvallfikasjon (kryss en rute)

Norbryeg QSI{BF QB]CP QAnnen G]kke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
[“IRriktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
~ 10

Bouquet / Aroma (i forheld til ¢lqﬁ

Mal humleD estereD fenole; aJkoholD
evt gvrige karakieristika

Middels il kraftig fruklig humlepreg. Svakt furu. Lukter noe karamell

Utseende (i forhold til pltypen) _ 3___ (E)]
Fa.rgeEl klarhetD skumfasl.hetD

Flott skum, lys rav

i,

Smak (i forhold til gltypen)
Male|_|humle_lettersmak
evt gvrige smakskarakteristika

balanseE

Kraftig bitterhet, fin humle smak, litt lite kropp og sedme. Noe
lubalansert. Smaker furu, noe sitrus. Lite maltsmak kommer igienhom

ﬂ )

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gleypen)
Kropplfy]deD CO,-—nivi)_|evt gvrige karakteristikaD

Bk karbonering, noe tynn kropp

Driklsharhet og generell vurdering, forslag tl forbedringer 7 (10)

(i forhold til pltypen)

Typeriktig og fin Amerrikansk IPA, muligens humlet med litt hard hand
fremstar litt ubalansert

Totalpoeng (50=max) 41 (50}
Poengguide

Fremragende {(44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen Forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

]
a

0

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjcnnes pd tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smyr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrult gjering eller av
bakeesier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperalorer og visse gjzrstammer.
Gjzrsmak/aroma - cnten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletake (chill haze) - protein-lannin-
sammenseininger som oppstir ved lave temperatorer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

Kokte grgnnsaker/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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Metallisk - forfrsakes av ckspenering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som plel cldes.
Piskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bflgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamnebleter. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatles
pi siden av ngen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriwmnktorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sux/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av ungen. PAminner om eddik €l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer, Kommer an pi gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret @i.
St - grunnsmak - oppleves pd spissen av fungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

U M %,5 Bryggets kode

Konkurranseklasse 6

Underkategori é K 4 1 / P ﬂ'
Dommer (navo) Lﬁ‘ﬁs - EZ! K O w/ E

DOﬁmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

e U3 Y

Konkurranse

orbrygg 0O SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studinm av flasken
Q1 Riktig sigirelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, efc.

L Lo Wing
T )

Kommentarer:

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

LY
Kommentarer: F' LN

Utseende (i forhold til gitypen)

Farge arhel@ skumfasthc@
E g - .

Kommentarer:

(_‘VL,U-——-A

Smak (i forhold 1il gltypen) /_.__I 20
Malt L1, hamle U, ettersmak U, balanse i,
evl gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: La.wg Lowcendados ore . P

Sypanrelh W. En 80 siben -
qropefuntet ()

5 5
Co

T
e

_& (10)

Fysisk fglelse i munmen (i fgrhold tl gltypen)
Kropplfyld@, COy —mv;{&:vt gvrige karakteristika O

v o leve Mo

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vordering, Forslag til lorhedrmger
(i forhold 1il gliypen) é—ﬁ F A/QLJUI
Kommentarer: (W 0'1:-4

WWMUHM
\AZMAM.QAAL.V\W—

slola!
Z{ l (s0)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brangjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidiig avbruit gjzring eller av
bakferier,

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmakfaroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omrapping.

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

Kjgletike (chill hazc) - protein-tannin-
sammensetninger som oppsidr ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proleiner cller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kler og mikroorganismer. Unnga Klorert vann.

Kokfe grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har komunet igang for sent
og bakterier i v@rtercn har tatt over.

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

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

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mol metall. Kan

a

ogs# beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagningstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grpnnsaker,
sherryliknende, bamebteier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og cppfattes
p siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfai (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 Tyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker imed alder. Mest dpenbart 1 flaske-eitergjaret dl,
Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

UM Bryggets kmm)ytl 37
Konkurranseklasse é B

Underkategori A’ W / P A
Dommer (navn) \_/ 5_64 gD 1/57-,#,[

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

Konkurranse

O BICP O Anncn O Jkke eksaminert

e

Studium av flasken
(DDRikiig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etikeller, etc.

Kommenlarex: M

7

Bouquet / Arompa (i forhold tit gltypen)
Mal huml estere O, fenoler U, alkohol O,
evt gvrige karaktensuka Q

Kommenlarer: —5 M

e

¢
Utseepale (i forhgld til glrypen) 4.4_3 3)
Farg Kklarhe U3 skumlasthel

Kommentarer: F l/:‘-'J‘ Sﬂé ,U./M‘ .

Smak (i forhold til gltypen) (20)
Male O, hum]e@, ettersmak O, balanse O,

/'S
evt gvripe smakskarakteristika O

Kommentarex: Hua'\f&{»&a}? J/M/‘M
B otlrbhod wob foe-smak

L (5)

Fysisk falelse i munnen (i forhold 1il gltypen)
Kropp/fylde O, CO;—niva L, evl gvrige karakteristika O

Kommenlarcr: // L:/UJ a) M “

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

Kommentarer:

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

Y

Totalpoeng (50=max)

forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik: Poengguide

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

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

+ for mye Drikkbart (20-27)  Jkke typeriktig. Mange tillak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

E Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduke)

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

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

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

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

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

D Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smalcer. Forsterkes med
hgyere gjerngstemperaturer og visse gjzrstammer.

D Gjersmak/arome - enten pjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

D Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Reduseting av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effelden.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann, ’

D Kokte prommsaker/ldillilnende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vdrteren har tatt over.

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

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

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

D Oksldert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Paskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

D Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd stden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

D Svovel - ritne egg, tente Fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest #ipenbart i flaske-ettergjeeret al.

D St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivi
+ for mye

Dommerprotokoll
NM

Konkurranseklasse 6

6B Amerikansk IPA

Konkurranse

Bryggets kode 2532

Underkategori
pommer vy ALHICK Schneider
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
O Norbryeg C)sHBF Opicp Oamen  Olkke eksaminert
__Max poeng
Studlum av flasken
[ZIriktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikeiter, ete.
6w

Bouguet / Aroma (i forhold (il gltypen
Mald humleD estereDfenole:'Fl ialkohol D
evt gvrige karakteristikaD

Lukler noe syrlig, sitron, noe furundl. Litt i minste laget med
humlearoma

,gf )]

Utseende (i forhold til gltypen)

D klarhetL—_l skumfasthegg

Farge
Fint skum, lett kjsletake, lys rav

13 e

Smak (i forhold til gliypen)
Malt humleD ettersmak bala.nseD
evt pvrige smakskarakteristika

Krafiig bitterhet, jordlig smak, nesten litt gressaktig. Lite malt |
smaken, Hard bilterhet som blir liggende lenge. Lite kompleksitet.

)4__ ®)

Fysisk fglelse 1 munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/eylde] 1O, —niva[_Jevt gvige karakteristikal_]

Ok karbonering, fin fykde, men bitterheten er nog hesk og gjer at den
nesten virker astringent

Drikibarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)

{i forhold til gltypen)

Ok Amerikansk IPA, bltterheten og litt manglende balanse 0g
kompleksitet trekker ned

Totalpoeng (50=max) 31 {50
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som A bile i et drueskall. Olte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltresier, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varme el. hardt vann.

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes offe av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maliel. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige staker. Forsterkes med
hgyere gjreringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gjer i kgsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydre,t urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjpletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grgunsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakiterier 1 vérteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av h@ye lagringstemperatarer. Smaken kan bli
vinaklig, som bigt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskenc godt. Unngd varme!

Salt - grannsmaken sait minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pA overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen, Piminner om cddik el
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eftergjeret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NM Qg}; Bryggeis kode @O 2539

Konkurranse
Konkurranseklasse 6
Underkatepgori G ﬂ F‘l M- ' P H

Lpps-TR\K OWE

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
mlorbrygg U SHBF

Dommer (navn)

a BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
P@iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernct etiketter, etc.

Kommeniarer:

? az

Bougquet / Aroma (i forhold til aleypen)
Male O, humle O, estere 4, fenoler 03, alkehol O,
evt pvrige karakicristika O

Kommentarer: FM;\\NLQC\ \LH hﬂw "

Utseenge (i forhold fil gleypen)
Farge{QYklarhet! skumfasthe@

iz &)

commener Kexlelool, \o 84 diaig
Smak (i forhold til gliypen) / 2/ (20)

Malt O, humle O, ettersmak [, balanse U,

evt gvrige smakskarakterstika (1

Kommentarer: Hsu(-a M M IQ)‘\ H.erhﬂg,
J&L)Q._JM&MMMM
Susalion ool ddueS vl o9 hun 0.
d

i (5

Fysisk lglclse i munmen (i %rhold til gltypen)
Kropp/fyld@CO; —niv evt gvrige karakterislika@

Kommentarer: F-l \4\& CO M\J‘U\
It kLLHJAoqQ-QA Mooy 2 it

\ Li
_ (1

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedrmger

Kommeaer T Blad QAT eﬁcﬁoﬁm/{“ an)
Son UMMQ-O»QA"LQ Qn M&Lw
Hear ax b.au@ e Selfor ¢

vosned 7 Hual otpa W@m

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slilk;

O
+

for lite
passe nivd
for mye

\m LL)-LMA.QI’V\ Grmm-o«m U—lv“?f.nfo"Vﬂ(
! v 29 @

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikiig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriklig. Visse tiliak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (giaerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effckt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Vannende smak.

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

Bitteru/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smakcen kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smarkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. {iere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, vk, nellik. Forirsakes ofie av villgjer ¢l.
bakierier. Kan komme av maltef, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Frukiig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer o visse gjzrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge ulen omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstéir ved lave temperaturer.
Pévirker 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/lélliknende - aromaen og smaken
kommer ofle av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.

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

Liysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.
Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte berocnde pa heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blgt balgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
Naskene godt. Unnga varme!

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

Svevel - riine cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer, Kommer an pi gjeringsiemperatur.
Minsker med alder, Mest dipenbart 1 flaske-citergjzret pl.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av angen.

Dommerprotokoll

contureanse M
Konkurranseklasse 68
Underkategori AM . / P 4
Dommer (navn) \/_r:éﬁn@D

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
}Q’No:brygg 0O SHBF

32

Bryggets kode 2

VETHE

0 BICP O Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riktig sigirelse, kan’ fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc,

Kommentarer:

(?‘ 12)

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

evt gvrige karakteristika O M
4 Kt oo

Kommentarer:

MAM/L

L (k)]
Jpge

7 ¢

Utseende (i forhold til gliypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet C1

Kommenlarer: Gﬁ&
d

e

. Fuwn

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

__ O aw
evl gvrige smakskarakleristika O

_2_ (5

Fysisk fglelse i munnen (i forheld til gitypen)
Kropp/fylde O, CO»—niva C; evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6- a0
(i forhold til gltypen)

el , vor avrra

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

2 y G0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
—d.’ Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjzrbiproduki) Konkurranse M M Q.D \g Brypgets kode @_ﬂq

Alkohol - allmenn effekt av etanol og andic hgyere
alkoholer. Varmende smak. G)
O Astringent/skalibeskhet - [glelse av sammentrekning av

munnen, soim i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon 1l Underkategori 6 f& H WA . \ P ﬂ
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (nava) LAQ S - EP_ ‘ K O\)\) =
for varmt el. hardt vann.
a :?;E‘;itﬁ%;ii?ﬁiﬁ;Zuﬁn:}lc[;;ﬁ':frjlmr eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell. F rbiyeg O SHBF QBICE O Annen O Ticke cksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjxring eller av

Konkurranseklasse

bakterier. Mayx poeng
0 DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av dium av Masken

malien eller for kort koking eller for liten raelighet i . . .

kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall ktig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketier, etc.

bakteriell infeksjon. Kommentarer:
3 Fenolisk - aroma og smak av en &l. flere av {glgende i .

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el. Bou ) . ?’

. quet / Aroma (i forhold til gitypen) az
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av Malt O, humle Q, estere O, fencler O, alkohol O,

rengjgringsmiddel kan bidra. ovt gvrige karakteristika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: S] ! \,, LA QQQ A ! A ;? u_gg,‘_,\ m
hgvere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - cnten gjzr i Idsning (som ikke har gg,-q)\q_ V\-\’-H qu Oy\ M"\A’\Qg
velduing E—{

sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjzr

for lenge uten omlapping. Q&M&' Q_ M
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. L3 ‘H‘ Q

Ikke beskt/bittert. 3
Kjgletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) )
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farg e@ Klarhet€D) skumfastbet

Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner etler

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: ° " n s
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av )
klor og mikrcorganismer. Unnga klorert vann. w \’\AJ'\ ‘—"
Kokie grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
komumer ofie av at gjmringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over. Smak (i forhold til #ltyper Z Q 20
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt CE humle O fttg[[; mzk 0. balanse O (20)
visse @ltyper. evt gvrige smakskarakteristika O

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: MM)\ V’QM

Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofie beroende pd hgye gjeringstemperaturer. QM-QM WA Raaan LA “L‘V‘-‘J)

Som aceton el. tynner. d

Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan L M }\)& wg‘ o)
J

0254 beskrives som tinn, mynl ¢l. blod. Sjekk uistyret.

1 Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i M.u\-g-
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. J
Paskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli :
vinaktig, som blgt bplgepapp, rétne grgnnsaker, Fysisk Fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘ )

: : X . I
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fyld e@ COy—niv aé evi gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll .
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: _©) e C_.o.. . Py (A 'l-Q

: S
a Salt-— grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties ? l Q.- = KJ

pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vOLAAA

vannbehandling med natriumklorid (bordsall}

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i (10)
{1 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til pliypen) . N

som oppleves pd siden av tungen, PAminner om eddik el Kommentarer: C) A J\AM ug_\,\ \)_ww

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. i { N N
O Svovel - ritne egg, tents fyrstikker. Biprodukt fra visse O\OUV\M im . AAAZAA AA DAL~

gjersiammer. Kommer an pd gjringstemperalur. ’ . g3 74

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etlergjeret gl. M HS5 \__W Q"\/\A—LW‘&Q:O .
O Sgt - grunnsimak - oppleves pé spissen av tungen. | CQ M . =

MF' wAR . L l‘H nan)

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng {50—max) Q Eg {50
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide

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

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

+ for mye Drikkbari (20-27)  lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

~Lm



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkcholer. Varmende smak.,

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

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

bakterier.

D DMS - sgit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjaling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

D Frukilg/estere - minner om banan, bringebar, p®re,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer 0g visse gjaerstammer.
Gjersmalk/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge wten omtapping.

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

[ Kijstetake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner elter
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

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

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

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

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

Metalllsk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Okstdert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt beglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

D Salt - grunnsmalken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p& overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalf) mm.

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

Svovel - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjmret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommeniarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer},

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse N M Bryggets kode 3874

Konkurranseklasse 6

Undertategont OB Amerikansk IPA
Patrick Schneider

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

" @Norbrygg Q)sHBF Cgicr Oamnen  Oikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsprad, fjemet etiketter, etc.

Bouguet / Aroma (i forhold til Qlt};fenr 5 12)
Mall humleD estereDfenole alkoholD
evt gvrige karakteristika

Svak humlearoma, noe sitrus, fravaerende maltaroma, noe epler

Utseende (i forhold til gltypen} 3 3)
FargeD klarhetEl skumfasthetD

Mye skum, mark stragul, lett kjsletake

12

Smak (i forhold til gltypen)
Malt] humleDettersmakaalanseD
evt gvrige smakskaraktetistika

Fenolsk preg, en del heyere alkoholer. Ok bitterhet og fylde. Lite
humlesmak, noe granbar. Liten fruktighet i ettersmaken

L &)

Fyslsk fplelse L munnen {j forhold til glfypen)
KropplfyldeD COs mniv§.|:| evt gvrige karakten‘stikal:l

Noe hay karbonering, svakt asiringent

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

Grei IPA, fint balansert, men mangler litt humle | aroma og smak.
Muligens gjaeret pa noe hay temperatur

_ 28 s

Totalpoeng (50=max)

Poenggulde

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjzrbiproduks)
Alkoho! - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, p=re,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjreringstemperaturer og visse gj®rstammer.
Gjersmakfaroma - enten gjar i Igsning (som ikke har
sedimentest) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseinger som oppstér ved lave temperatarer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte prgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gperingen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har (att over.

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

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi@rstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret pl.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av ungen.

Dommerprotokoll

N
Konkurranscklasse é B
Underkategori AM . / /D /4’
pommer vy _YEGARD VETHE

Dommerkvalifikasjon (kryss en 1ute)
Norbrygg U SHBF

Konkurranse

Bryggeis kode OO 3 g ? ’Z

I BICP U Annen U Ikke cksaminert

Max poeng

dium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etiketter, etc.

Kommentarer: 0 /k N

1

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) {12)
Malt O, humle 0, estere U, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O i
St Syrtihe)
[/

Kommentarex: L

Utseende (i forhqld, til gltypen) g 3)
Fargd (A, klarhel .slcumfasthet@

Kommentarer: M(Z)}C ;&0"4 L ;q ":\ ﬂkﬂ?

/—0_ 20

Smak (i forhold-y] gltypen)
Malt (2, humle{[} ctiersmak O, balanse OO,
evt gvrige smakskarakteristika O

Komentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) g (5)
Kropp/fylde} €Oz —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬂ j—ﬂ M v

75 a0

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

Sorvmer MMJQ,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

for lite
- passe nivd
for mye

2 i 50)

Totalpoeng (50=rmax)

Poengguide

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

DMS - sgt, matsliknende aroma/smak. Kan komuine av
malten eller for kort koking cller for liten rerlighet i
kokingen, treg varierkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbar clfer andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringsiemperaturer og visse gjerslammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

Humleoljer - aromalisk, blomsteraktig, krydrct, urter.
Ikke beski/bittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering 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 gjieringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.

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

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

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

Qa

alkoholer ofie beroende pi hgye gjaringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot megall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrct.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikies 1
kontakt med oksygen etter hvert som pglet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - rilne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra vissc
gjmrstammer. Kommer an pa gj®ringsicmperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cllergjeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
N‘a Q-D\ 5 Bryggeis kode
6N Aw. 1PR
Lovrn-Eoix OweE

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Worbrygg O SHBF

0o dH0b

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

b LY
Kommentarer: L— \ ‘\4 Rﬂ-&) *@(\!)W\A%/
Malt O, humle O, estere O, fenoter O, alkohel O,

—8_ (12
evt gvrige karakteristika 1

Kommentarer: MQuM — NAGAA (A‘H’ \J.;UQAAM

Mn—&— \.\QQJ:)QW “Elmm Mm,u_ﬂ
teanlo

. Mo Soeln
i(s)

Bouquet / Aroma (i forhold (il gltypen)

Utseende (i forhold til pltypen)
Fargl klachet kumfasthe
Kommentarer: Q-:Q {

Lt Rt .

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

vﬁL 20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ot e IAA_AMA.QQ—.' AASAN cﬂﬂm
Dol L Sobacdobis S imolramn

—

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) —5 (5)
Kropp/iyldi Oy —niv vt gvrige karakteristika U

F}\/\ OO{, G’e/\ ‘EU!(‘SLQ

i(lﬂ)
Od) Mﬂw

e 1P tlal bo. Tlfnlhe Lo~

\me or St T EMor o dof

Kommentarer:

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

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

oo doin Babbing bupen b
owpally ek 4 35

Totalpoeng (50=max) 5

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

E Acetaldehyd - aroma av gragnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjaer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Dlacetyl/smpgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbruit gjeering eller av

bakterier.

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

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

D Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjringstemperaturer og visse gj@rstammer.
GJxrsmak/aroma - enten gj=r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Reduseting av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

D Klorofenolisk - komner av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

Kokte grpnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vérteren 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 humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceten el. tynner.

Metalllsk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
opsd beskrdves som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Okstdert - uggen, innestengt, gammel, Utvikies i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinalktig, som bigt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier, Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

D Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

D Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av ungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slil:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM
Konkurrenseklasse 6
Underkategort OB AMerikansk IPA
Dommer vy 11ICK Schneider

2406

Konkurranse Bryggets kode

Dommerkvalifikasjon (kryss en rte)

& Norbrygs SHBF OBJ CP O Annen OIkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riklig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Noe lav fyllingsgrad

Bouquet / Aroma (i forhold Ll gltypen 9 12)
Malt humleD estere|__Ifenolel

evt gvrige karakteristika[l

Middels Blomsteraktig humplepreg, litt hylleblomst, fruktig setlig og
behaglig lukt. Noe karamell

alkohol D

__5:_* @

Utseende (i forhold il gltypen)
FargeElklarhetD skumfasthet

Fint kremet skum, noe takete, kobberfarget

l 20)

Smalk (i forhold til gltypen)
Male humIeEettemmakaa]anseD
evt gvrige smakskarakteristika[_]

Fruktig humle, noe estere, ok bitterhet og fylde. Balansert. Svakt
fenclsk, noe hayere alkholer

Fysisk falelse | munnen (i forhold til gliypen) 4 (5]
Kmpp/fyldeD CO; —nivﬁEI evt gvrige karakteristikaD

Ck qu‘anmmb
Driklbarhet og generell vardering, forslag I forbedringer 7 (10)

(i forhold til gltypen)
Litt utypisk humleprofil, men lukter og smaker godt. Fint balansert

Totalpoeng (50=max) 37 (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Bitiert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tnngeroten.
Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

0O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forérsakes ofie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pxre,
eple, jordbar cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjerngstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjersmakiaroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og bakierier i vgrieren har 1att over.

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

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

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

[ Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dckantering, lapping m.m. og fyll
faskene godt. Unnga varme!

0 Salt - grunnsmaken sall minner om bordsall og oppfaties
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt},
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt} mm.

0 Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av wngen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmmstammer. Kommer an pd gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergj@ret @l.

O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse LM
Konkurranseklasse 66
Underkategori AM. / A
Dommer (uave) Y/ E AL )/1;'7_#1

Dommerkvalifikasjon (kryss en rte)

Bryggets kode 2 yaé

Norbrygg 0O SHBF a BICP 1 Annen 0 kke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

L
Kommentarer: L

)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

i (O
Malt O, humle O, estere O, fenoler A, alkohol O,
avt gvrige karakteristika O

Kommentarer: H U/V“\-& . Jurég s W ,
L.gf é ’V\A.@.-l J i

Utseende (i forhold til gliypen) 2‘ 3)
Fargeﬁ'l, klarhet skumfaslhct@

. ' 42
Kommentarer: -

/ / _ 20

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

EL S et

i )

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropplfylde@ COs —niv@, evl gvrige karakteristika O

Kommentarer;

b w

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

Godl 2 L b ondioolt

Bod M Kot

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

- Jor lite
O passe niva
+ for mye

_3_.3_ (50)

Totalpoeng (S0=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

3 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

0

]

H

O

a

a

O

0

a

a

Q

a

C

]

g

O

a

Alkoheol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Vanmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon (il
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
mallrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmi e, harde vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for lidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeb:er, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
he@yere gjeringsiemperatures og visse gjerstammer.
Gjsersmakfaroma - enten gjier i 1gsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjar
for lenge nten omtapping.

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

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstéar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorotenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi liknende karakter,
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot melall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt ¢l 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 bgigepapp, rime grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gizrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest fipenbart i flaske-ettergjeret pl.
S@t - grannsmak - oppleves pa spissen av lungen.

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

Dommerprotokoll

Konkurranse N M le 5 Bryggets kode (3D qq b ]

Konkurranseklasse 6

6(]5 Awm 1PA
~-E w E

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg U SHBF

Underkategori

Dommer (navn)

0O BICP O Annen O Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig sigmelse, kapsel, fyllingsprad, fjemet etiketter, etc.

t .
Kommentarer: L e

Malt 1, humle=estere O, fenolel

6w
evl gvrige karakteristika U

Kommentarer: _ (vt 'Qemi(nllq \L'\/‘!!‘Y\JLQL\
Nee sidees.

Utseende (i forhold til gltypen)
Farg ]darhel@skumfasthct

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
rJ' alkohal O

‘g )]

Kommentarer: __KLQ-r M)-QJUQ-Q-V‘O\"Q—-Q

[ O o
Malt O, bumeET; Eltersmak L, balanse 11,
evt gvrige smakskarakteristika O

Smak (i forhold til gltyper)
Kommentarer: M e wd l’\@-ﬂ/& LLL‘-‘MQ‘Q

B dofl _olustialpim. Lide e

et Qorbield LY

—LL &)
Kropp/fylde O, CO2 —nivi{) evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: @k- CO '_dg'\/\/ M
Lend GH ﬁu\cﬂaqw
D.rlkkbarht'at og generell vurdermg, forslag til forbedringer ‘ am
gomindivd o] odagouda! (lad
Cirher Jeq a maole (e ¢
Lot lisiig g oring
Do ane (4

Totalpoeng (50=max)}

1
Fysisk tglelse i munnen (i fgrhold til gltypen)

o)

:

2

i

Q? 50)

@l

forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide

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

o passe nivd Bra (28-34)  Godrakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

D Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

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

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzaer eller

skallrester. Smaken kjennes pd mngeroten.

Diacetyl/smersmak - smgr/margain eller smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier.

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

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

D Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer o visse gj@rstammnter.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som jkke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

] Kokte prommsaker/killiimende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

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 ofie beroende pd hgye gjeringstemperalurer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. bled. 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, rétne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier, Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

L__I Svovel - riine egg, tente fyrstilder. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj®ret gl.
Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

O O

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne stik:

- Sor lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM
Konkurranseklasse 6
6B Amerikansk IPA
Patrick Schneider

9931

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

€ Norbrygs OsuBF CBicr Qamen  Oikke eksaminert
oEN,

Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsprad, fjernet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 5 (12)
Mal]_]humle{~] estereDfenoleﬁ ia]koholD

evt gvrige karakleristika[_]

Set fruktig humlearorma, tropiske frukter, sitrus .

Utseende (i forhold til gltypen} —_3 &)
Farge]jklarhet[lskmnfasmetm

Heyt skum, krystallklar, ravfarget

Smalk (i forhold til gliypen) —1 1 (20)
Malt]_{humle|=]ettersmak| balanseD

evi gvrige smakskarakieristika

Litt tynn kropp, smaker litt gressaktig. Noe furundl og jordaktig preg.
Litt besk. Fruktig ettersmak.

Fysisk fglelse § munnen (i forhold til gltypen) 4 (5)
KxopplfyldeD COy -mv§|:| evl gvrige karaktensnkal:l

Litt tynn, ok karbonering
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)

(i forhold til pliypen)

Grel Amerikasnk IPA, mangler litt i humlearoma og smak. Mangler
0gsa litt kompleksitet

Totalpoeng {50=max) 28 (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0  Aceialdehyd - aroma av grénne epler (gjarbiprodukt)

0  Afkoheol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

£J  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 et drueskall. Ofie assosiasjon il
surhel. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer elier
skallzester. Smaken kjennes pa tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - sigr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

O  Fenolisk - aroma og smak av ea ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, 1¢yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0 Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre frukrige smaker. Forslerkes med
hgyere gjeringsiemperalurer og visse gj@rstammer,

O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimenlert) eller gl som modnct med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperatorer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj:ering minsker cffekten.
Kleorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
komwer ofte av at gjzringen har kommel igang for sent
og bakierier i vgrieren har tatt over,

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

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponcring av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som komuner fra visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrves som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

U Oksidert - uggen, innestengt, gammetl, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgve lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - gronnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pi siden av (ungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

L Svovel - ritne egg, tente fyrsiikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i {laske-ettergjeret gl

O  Sgt - prunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,

Dommerprotokoll
Konkurranse A) M Bryggug kge 97 3 /

Konkurranseklasse é 6

Underkategori AM . / P /4'

Dommer (navn) V[‘LFM 60 V_/: FT!{.gﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
A Notbrygg Q SHBF 0O BICP O Annen 0 Ikke cksaminert

Max poeng

udium av flasken
iktip stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc,

Kommentarer:

Bouquet / Aroma {i forhold til gliypen) éi (12)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt pvrige karakleristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold iil gltypen) i 3)

Farg@, klarhet

Kommenlarer:

@ skumfasthet £1

Smak (i forhold (il gliypen) 3 20y
Malt O, humle O3, eitersmak O, balanse O,

evl gvrige smaks”

“~<ika

3 a
Kompmentarer: jM- MM leﬂfd&g a/ 14(/0‘
M /77 J

/

M 4

Fysisk [élelse i munnen (i forhold il ¢ltypen} '2 (5)

Kropp/fylde@ CO;z—nivyLJ) evt gvrige karakteristika O
I
Kommentarer; Y44 . Wﬂﬂ .
7, 7/ J
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L/ a0}
(1 forhold 1il gltypen)
Kommc_l_lta.rer.‘

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

— for lite
8] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

2 ? (50}

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

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringer.

lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
0

a

O

O

O

O

O

O

O

o

O

O

O

0

0

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av elano] og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.,

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

Bittert/beskt - kommer fra lumle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa ungeroten.
Diacetyl/smgrsinak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en ct. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
baklericer. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Frukfig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseminger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gizrng minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombjnasjon av
Kor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjecringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren 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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgiye gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. lynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk wistyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontaki med oksygen etter hvert som plet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstcmperatarer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken sali minner om bordsalt og oppfatles
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalty mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av lungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre cl eddiksyre.

Svovel - ditne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gerstammer. Kommer an pa gjcringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cllergj®ret gl
Sat - prunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N M Qb ‘ 6 Bryggets kode QO L, 5 3 c1
G

61D Aw. 1P
Lags-Crik OwiE

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Worbrygg U SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn}

O BiCcep O Annen 1 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

L]
Kommentarer: G('\ - (9-@'3 (4 H w 5\\1/) .
. %
N
J_ (12)
Malt O, humleEstere O, fencler O, alkohol U,
evt gvrge karakteristika U

Kommentarer: M & 3\)\46"\1-\(‘ & o2 .
Saendl. Masgar Lol .

%Q/ 3
Lotpros

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Utseende (i forhold til pliypen}
Farge@DIdatheTskumfasther T

Kommenitarer: t 'Qlt*_ J“C/a-’\l % {
Lile s,

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humie-CL ctiersmak O, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer, __— Wan@an S waalr (e W W)
\"g-‘Q/SJJO-UQQ raed WY Suaghar
boanfe

\AAANG. -
¢

7 (e}

Fysisk fglelse i munnen (i forhold Lil gliypen} __\_(L Q)]
KroppAylde {500, —nivadT, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: O(A l/'M‘\‘rJPl VAAL A A (4\‘ H (A‘LQ-—-
Q—O—) LY .
4& 1

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) ! z . ’ Q g}
Kommentarer:
[ ] b v
2] /l" WM&O\/\ & LV(AQ Lr- Q"l/\JLUAAJ
1 t -]
\ L
Totalpoeng (50=max)} ({j U; " / l (50)

Poengguide

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

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

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

Scnaiha

oo



Karakteristikk-definisjoner

O

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

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

Bittert/beskt - koramer frz humle, brungj®r eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakieder.

EI DMS - s@t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

O

O

.

O

O
|

malten eller for kott koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg v@rterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjsering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon ay
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann,

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

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

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

Metalllsk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Okstdert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygenekspeneting
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 natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitier aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rdtne egg, tente fyrstilcker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p4 gj=ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 3penbart i flaske-ettergjeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pd 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:

0
+

for lite
passe nivd
for nye

Dommerprotokoll
NM
Konkurrausekasse O

6B Amerikansk IPA
Pairick Schneider

Dommerkvallfikasjon (kryss en rute)
@ Norbrygg SHBF

4539

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

Q]kke eksaminert

Max poeng

QA.nnen

QOgicp

Studiuym av flasken
[“IRikiig stgerelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen 3 (12)
Mal humleD estere]__Jfenole;

evt gvrige karakteristika] ]

Lukter karamell, nesten litt smaraktig.Muligens diacetyl. Noe fruktighet
lengst der bak, men ellers ganske fravesrende humlearoma

alkohol D

Utseende (i forhold til gltypen) 2 3
Fargel lklarhet skumfasthetD

Skummet la seg fort, ravfarget, lett kjigletake

Smak (i forhold til gltypen)} 8 (20)

Mali] humleDettersmak%alanseD

evt gvrige smakskarakteristika

Brad, karamell, mye malpreg. Svak bitterhet, lite humlesmak. Fruktig.
Sat og fyldig.

__L 3)

Fysisk falelse | munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde[l CO,—nivi]_{evt gvrige karaktedsﬁkaD

Mye fylde, litt lavt karbonert.

Drilddarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 4 (10)

(i forhold til gltypen)
Ok al, men mangler en del pa humlefronten for & nd opp som AmIPA,

Totalpoeng (50=max) 20 (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
]

]

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer elier
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diaceiyl/smgrsmak - stagr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes 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 rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Frukfig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gj@ersmak/aroma - enten gjzr 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som imodnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskubiltert.

Kijsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppsidr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging clier gjxring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metatl. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Ulvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hyye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivrmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesimnsulfat (Epsomsalf) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll
Konkueramse  TVM
Konkurranseklasse é 6
Underkategori AM </ fo A
Dommer (zavn) 1/_1;"6/‘{ LD ]/57;4[(

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
A Norbrygg [ SHBF

Bryggets koﬁev_@i

U BICP U Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

dium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etiketter, etc.

Ok

Kommentarer:

5'4 (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _.
Malt O, humie O, estere O, fenoler 0, alkohol A,
evt gvrige karakteristika O

-

,WW
4L Sval Mol snule

Kommentarer:

DMS N,

IV

Utseende (i forhold til gltypen}
Farge{UDklarheyL} skomfasthet 8

Kommentarer;

-

S5

Smak (i forhold til gltypen) 20
Malt 0, humle (1, ettersmak [, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommenlarer: EM‘]/\ i W tt

_L 3)

Fysisk Fglelse i mannen (i forhold til gllypen)
Kropp/fylde O, COy —nivd O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer;

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_ Q 1%
(i forhold i1 gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

/17

—————

Totalpoeng {50=max) (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjerbiprodukt)

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

0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofie assosiasjon til

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brongjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/matgarin eller smgrkaramell.

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjmring eller av

baktericr.

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

O Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av fylgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, briingeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O Gjeersmak/aroma - cnten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.

Ikke beskt/biltert.

Kjgletike (chill haze) - protein-lannin-

sarmmensetninger som oppstar ved lave lemperalurer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

0O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor o mikroorganismer, Unngi klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte bercende pd hgye gjeringstemnperaturer.

Som aceton el. mner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli

vinaktig, som bigt bglgepapp, rilne grénnsaker,

shemryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatles

pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet

vannbehandling med natrumklorid (bordsale),

kalsinvmklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

Sur/syrlig - skarp, bitter aromna, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pa siden av tungen. Paminner om cddik el

sitron. Assosiasjoner lil melkesyre e] eddiksyre.

O Svovel - riine cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

0

]

D

]

(]

[

D

]

O

Dommerprotokoll
NM olS

Konkurranseklasse 6

Underkategori 6% n A - l Eﬂ
Dommer (navn) LM{) - t&-\ | O w E‘

ommerkvalilikasjon (kryss cn rute)
rbrygg U SHBF U BICP

Bryggets kode M é

Konkurranse

O Annen 0O Jkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Rikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet ctiketter, cic.

Kommentarer: U H Qﬂ-\) Q-U\\MV\D’\
\v _J

_i (12)

Bouguel / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle-Testere U, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: T‘r-b’\f\-;k M)\ Mﬂ - OAanraara S '.?

osrmnng  reand oo, Qi
a0 40 LF .
3 @

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge @ larhct € skumfasthe

Kommentarer: KQ.QI W

/ 0 20

Smak (i forhold til gltypen}
Malt 1, humleeBettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakreristika 0

Komanentarer: L -H' L\.L.IMA-LL WALDLAA m
noe. (M,u uaio_pr . Nee

on. Moo
L\uﬂww

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) L{ (5)
Kropp/iylde L1, COy-—niv3 vt pvrige karakteristika O

olh CO, . Fn }23!&0.

Drilkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 5 3 16y
(i forhold tl gltypen) M
Kommentarer:

\

Koemmentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
o+ for mye

ua:m o &M.
Qi(ﬂ))

‘Totalpoeng (50=max)

Pocngguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

D Bitert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester, Smaken kjennes pé tungeroten.

D Dincetyl/smpgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjsring eller av
bakterier.

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

D TFenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rdyk, nellikc. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

D TFruktlg/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbeer eller andre froktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeeringstemperaturer of visge gjerstammer.

D Gjarsmak/aroma - enfen gjér i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsais av gjer
for lenge uten cmtapping.

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

D Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker fike smaken, Redusering av proteinet eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

D Kokte grennsaker/kililknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har komumet igang for sent
o bakterier i vgrieren har talt over.

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

D Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.2. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakfer.

D Losemidde] - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye pj@ringstemperaiurer.
Som aceton el. tynner.

D Metalllsk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjeklk utstyret.

D Olsidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperattrer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rdine grgnnsaker,
sherrviiknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppiattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalf) mm.

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

D Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjmringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl
Sgit - grunnsinak - oppleves pd spissen av fungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

— for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

NM 7856

Konlurranse Brygeets kode
Konkurranseklasse 6
Underkatsgori OB Amerikansk [PA

Patrick Schneider

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@ Norbryee @SHBF Olkke eksaminert

QAnnen

Qgicre
_Max poenp

Studium av flasken
[“]Riktig st@rrelse, kapsel, fyllinpsgrad, fiemet etikeiter, elc.

8

PBouqguet / Aroma (i forhold til mbﬁ 12)
MatJiomiel_Jesterel_lfenoter_Jaikonol (1
evt gvrige karakteristika

Seit fruktig humlepreg. Mye tropisk frukt. Svakt furunal, Noe urter og
fitt mynte nér den har f4tt litt mer temperatur. Middels til kraftig
humlearoma

Utseende (i forhold til gltypen) __L (K]
Farge] skumfasthet
Veldig hayt skum, klar, rav
Smak (i forhold til gltypen) - _‘8 _ (20}

Malt humleD ettersmak[jbalanseD
evt gvrige smakskarakteristika

Lite fylde, noe besk, litt fenolsk preg. Noe hayere alkoholer. Litt
mangelende humlesmak. Noe satlig karamell

Fyslsk flelse | munnen (i orhold til gltypen)
KropplfyldeD €O, -nival_{evt gvrige karakteristikalj

Lite kullsyre til & veere s& mye skum. Noe astringent
Drlickbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 4 am
(i forhold til pliypen)

Luktet godt, men mangler en del pa smak og balanse.

Muligens gjeeret noe hayt

Totalpoeng (50=max) _,_426 (50}
Poengpuide

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

B (28-34)  Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart 2027y Tke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a

Acelaldehyd - aroma av grgnne epler {gj®rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effckt av etanol og andre hgyere
alkolioler. Varmende smak.

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

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

DMS - s¢it, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
nalten eller for kort koking cller for liten rarlighet i
kokingen, wreg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriel] infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, reyk, nellik. Forrsakes ofte av villgjer €l.
baklerier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

Kjpleiike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klotert 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 sikomn. Viss karakterer OK i
visse pltyper.

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. bled. Sjekk utstyret.
Okstdert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hverl som glet eldes,
Paskyndes-av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt belgepapp, rine grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vanne!

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

Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperalur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl
Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av lungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse M
Konlmrranseklasseé 6

Underkategori Av M / PA/
Dommer (navit) \/6’6#\ E_D \/E 7_# E/

Dgmmerkvalifikasjon {(kryss en rute)
Norbrygg [0 SHBF

Bryggets kode OO ?8\5\6

a BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

dium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsprad, fjemot etiketter, ctc.

Kommentarer: { 2 J:é

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) q (12)
Male O, humle O, estere O, fenoler Q, alkchol U,
evl gvrige karakteristika O

welon. ' 0 !

Utseende (i forhold til gliypen) 2 3)
Fargcn klarhel@ skumfastheté’

Melg&:jh%ﬂ skum .

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) A (20)
Malt U, humle O3, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smak © (]
Kommentarer: Lb# @ i W@j h

Hourdo srad® voot melon. Malt

__i &)

Fysisk Fglelse i munnen (1 forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO2—niva U, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer:

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

Kommentarer: .

0 fearrloviry

MERK! Alle brygg shal 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

Lﬁ_ (59

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfatllende forbedringstiftak kreves,




Karakteristikk-definisjoner

Q
a

£

]

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

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

Bittert/beskt - kommer fra hurnle, brangjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baktericr.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ckstreme Fall
baktericll infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordbar eller andre frukiige smaker. Forslerkes med
hg@yere gjznngstemperaturer og visse gia@rsiammer,
Gjersmak/aroma - enten gj=r i lgsning {som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj&r
for lenge uten omtapping.

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

Kigletdke {chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kfor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte prannsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommmer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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 gjaeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
0gsa beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontake med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av h@ye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne 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
vannbehandiing med natriumklorid {bordsalf),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsall) mum.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik el
silron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - ritne epg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjzret @l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av lungen.

Dommerprotokoll
N Mol S

Konkurranseklasse 6

Underkategori 6 TS n"/“\ . l ? 9
Dommer (navn) LH‘R S~ Eﬁ”(. O w e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode QQ 30‘ q q

Konkurranse

orbrypg 0 SHBF Q BICP 0 Annen 0 Ikke cksaminert
Max poeng
Studinm av flasken

0 Rikiig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, {jernet etiketter, etc.

L‘H’ ﬁa;) Q(Awu'o\.
J <

Kommentarer:

/O (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler 4, alkohol O,
evt gvrige karakeeristika O

Kommentarer: G OMQL@- W ("' L\th .
09 woe  auarann buanle Ly Ualloruaf 7

(Bow Zealowd Lurwle?) Y
2

Utseende (i forhgld il gltypen) 3
Farga@klarhc skumfasthes=—
)
Kommenlarer: H‘ 95—\141\ g/Q’\/& ) L\JLQJ’, L“ &
?QLLAM .

_ZX 20)

Smak (i forhold g1 gliypen)

Matlt O, humle rttersmak U, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0
Kominentarer:

GH o fof /(M 0
Lide voal . Fin. 9Ly H %Mwwj
M.

Fysisk folelse i munnen {i forhold til gltypen) c-/ (5)
Kropp/fylde U, CO,—nivi vt gvrige karakienstika O

Kommentarer: @(L C.O 3 -‘- Cﬂ-ﬂﬂf\ ’LU\ At
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i {1m
Igog::ﬂa{irﬂtypm) Ef/\ tm.—...ﬂﬂ 1 f_r(( ALY 0 A f
/PR, Vofds G Sra. A/ G (r@AL
L wmor bs u—w\.ﬁﬂjw WJ%

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

O
+

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

Jor lite
passe nivd
for mye

UA-Q. M\USM (Pol./lfb /M
waa/(uqu /&&MC& ey
ﬁ:}_(sm

Totalpoeng (5[]—max)

Poengpuide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Meget bra (35-43) Typerktig. Visse liltak for forbedringer Kan gjgres.

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

Problematisk (<2(0) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

H

1

OO

O
LJ

O

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,
Dlacetyl/smersmak - smgr/macgarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av

bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Fersterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gi@rstanimer.
Gjersmak/aroma - enten gjzer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten,
Klorofenollsk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unng3 Klorert vann.

Kokte gronnsaker/kélliknende - arcmaen og smaken
konuner ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunlokatt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fia visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metalllsk - forfirsakes av eksponering mot metall, Kan
opsd beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk utstyret.
Oksldert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blgt bplgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekanteting, tapping m.m. og fyll
flaskene podt. Unngd vanne!

Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vanabehandling med natrinumklorid (bordsalt},
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiagjoner kil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne epp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Spt - gnmnsmak - oppleves pd 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 £ hpyre kolonne slik:

0

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM

Konkurranseklasse 6

6B Amerikansk IPA

Bryggets kode 3979

Konkwmranse

Underkategori

pommer vy _ALICK Schneider

%);qn;?;:yl:; lmswéﬂgﬁsérfn rlma)QBJCP Oamnen  Olkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken
Rjktig stgreelse, kapsel, fyllingsgrad, ffemet etiketter, etc.

Bouquet/ Aroma (i forhold til ¢lqﬁ 1 0 {12)
Mal humleEl estereDfenole alkohol m
evt gvrige karakteristika[_]

Satt fruktig middels kraftig humplepreg. Masse tropiske frukter,
mango, pasjonsfrukt. Lukter snadder

Utscende (i forhold til gltypen) 3 6]
Farge|l |Kklarhet| skumfasthetg

Litt lavt men ok skum, lys rav, klar

Smak (i forhold til pltypen) 1 7 (20)
Malt]_Jhumle]l _Jettersmak balanseD

evt gveige smakskarakteristika

Godt balansert, fruktig humplepreg. Kropp som utfyller bitterheten fint.
Middels biiterhet. Furu, tropiske frukter i smaken.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold tl gltypen) 5 5)
KropplfyldeD COy —nivﬁD evt gvrige karakteristikaD

Ok karbonert, fin fylde
Drilkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 9 (10

{i forhold til gltypen)

Flott IPA, gadt balansent, lukter godt og har en behaglig bitterhet. Om
noe kunne den kanske hatt litt mer kompleksitet | smaken.

Totalpoeng (50=max) 44 50
Poenggnide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Mesget bra (3543) Typedktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



]
Q

(]

‘Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av granne epler (gj=rbiprodukt)
Alkoho! - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenirckning av
munnen, som A hile i et dmeskatl. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardl vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smeken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baklerier.

DMS - s@l, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakieriel! infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes oftc av villgjer el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, brngeber, pre,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmalkfaroma - enlen gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omiapping.

Humleoljer - aromatisk, blornsteraktig, krydrel, urtex.
Ikke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
lanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - komtner av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

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

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

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karaklter.

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

a

alkoholer ofte beroende pd hgye gjaringslemperaturer.
Som aceton el, tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsa 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 lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne prgnnsaker,
sherryliknende, barmebleier, Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsuifat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
5o oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner kil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente Fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringsternperatur.

Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.

Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M M

Konkurranseklasse 6 B
Underkategori AM . / p A

Domumer (aavi) Jéﬁgwdhf;_

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rte)
Norbrygg 0 SHBF

Bryggets kode Oé 237 ; q

O BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

]—/ 12)

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

evt gvrige karaktensnka
N / T U

Kommentarer: / MM

Ultsee!

Farg klarhe skumnfasthe

e (i forh&lil pltypen) 37 (&)

Bre

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

_/_£ (20
Malt O, humle 0, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

W 5%40,}2}4%

. Seqma~

Kommentarer:

Spisd

_L 5)

Fysisk fslelse i munnen {i forhold til gliypen)
Kropp/fylde O, CO>—nivé O, evt gvrige karakteristika O

/éw-ézw\w s
& (10)

Komimentarer:

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

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

Merk av i boksene t hpyre koloune slik:

0
+

for lire
passe nivd
for mye

7 2 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

0 Diacetylsmgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for lidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashbind, rgyk, nellik. Forfrsakes ofie av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, p&re,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimenteri) eller ¢l som modnet med bunnsats av gier
for lenge uten omtapping.

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

0O Kjpletdke (chill haze} - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjizring minsker effekten.

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

0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rieren har lalt over.

0O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakier er OK i
visse gliyper.

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

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

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
shemryliknende, bammebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
varnbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumkiorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt} mm.

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

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

O Spt - gmnnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse NM QD)S Bryggetskode-obi 5_3 éq

Konkurranscklasse 6

Underkategori 6 ’\5 14 wA l P 9

Donmmer {navn) LBES "'! ,if 'K OWE

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg U SHBF QBICP O Annen 0 kke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

@ Riklig sigirrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: 75 Vo, 2(4 W mweHo V&ep ./ O’c‘ .
v v
Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen) I 12)

Malt O3, humle OO, estere O, fenoler 11, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

Kommenlarer: L_;'H’ QAAD AL WA w SU'U'QA

ISVEPRPHEET: "l d).

Utseende (i forhold (il gltypen) @

—Q’_ €)

Fnrg@darhet - Skumfasthet

Kommentarer:

wig . Maarae
V.

Rx/}A)Q S/QUA-M/\- Mol

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

Kommentarer;

! Eu )

HM»J;(Q)' Lonnte ! L,‘m‘@
EEL Aol olsbrnbs )

Fysisk fglelse i munnen (i grhold til gltypen) 3 (5)

Kropp/fylde 0, CO;~niv

vt gvrige karakierisiika O

Kommentarer: QH W@Qﬂ . Q)CA CO‘?{-

Drikkbarhet 6g generell vurdering, forslag til forbedringer i 10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Moy vronng lor Ao f oy
torondt Lo of Ydof Mol

veenld

o o IPA. LIH vaege ollighel

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

u0 \ - \UI
Bl é&gmdg’;er fo %.g,:t r Y
Q—a (50)

Totalpoeng (50=max)

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

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

Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol o andre hgyere
alkoholer. Varmende smal,

] Astringent/skallbeskhet - felelse av sammentrekning av

munnen, som { bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

surhet. 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, brungjzr eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av

bakterier.

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

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

D Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

D Humleolfer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjpletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenollsk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.p.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan i liknende kamakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjeldk utstyret.
Olksidert - uggen, innestengt, pammel, Utvikles i
kontakt med oksypen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd cksypeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
Sux/syrlig - skarp, hitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeret k.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

o

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM
Konkurransekdasse O
6B Amerikansk IPA
Patrick Schneider

Konkurranse

7369

Bryggets kode

Underkategorl

Dommer (navn)

Dommerkyvallfikaston (kryss en rute)

@Norbrygg SHBF OBJ Ccp QAnnen Q]kke eksaminert
May poeng
Studinm av flasken
Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
___4____ 12y

Bouguet / Aroma (i forhold til ﬁ]tyﬁ
Mal humle|:| estereDfenole alkoholD

evt gvrige karakteristika[_]

Lukter syrlig. litt Rognebaer. Fravaerende malt og humlearoma

Utseende (i forhold til gltypen) _2_ )
FargeDklarhetDskumfasthetQ

Mark stra, takete, fint skum

Smak (i forhold til gltypen) 6 20)
Malt] Jhumle] _|ettersmak balanseD
evt gvrige simakskarakteristika

Lav bittehet, satlig. Fruktig, men lite humlesmak.

i (]

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
KropplfyldeD COz—nival_Jevt gvrige kara.kteristikaD

1 overkant fyldig, litt lite kullsyre

Driklkbarhet og generell vurdering, forslag i forbedringer 4 (10)

(i forhold 1il gltypen)

Veldig set og ikke veldig balansert, mangler en del bitterhet samt
humle smak og aroma.

Totalpoeng (50=max) 20 (50)
Poengpuide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoheler. Varmende smak.

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

O Bittert/beskt - kommer fra huinle, brungj=r eller
skallrester. Smaken kjennes pé ungeroten.

U Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baklerier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet 1
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av {glgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, r@yk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el,
baktcrier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruoktig/estere - minner om banas, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjmringstemperaturer og visse gjarstammer,

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

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

O Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger 50m oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging elier gizering minsker effeklen.

0O Klorofenolisk - kommer av en kjerisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som komumer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el, tynner.

O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Ulvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgl bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minmer om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vanebehandling med natrivmkiorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av lungen. Pdminner om eddik cl
sitron. Assosiagjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - rhine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ctiergjaret gk,

0O Sgt - grunnsmak - oppleves pi spisscn av tungen.

Dommerprotokoll
komarranse M
Konkurranschklasse é &
Underkategori A r . / P A
Dommer (navn) \/EM ep \/(T_#é’

Dommerkvalifikasjon (kryss en rate}
i Norbrygg 0O SHBF

Bryggets kode M_éi

O BICP U Annen U Ikke cksaminert

Max poeng

erncl ctiketter, elc.
~

udivm av flasken
iktig sigrrels gapse] fyllingsgpad,

Kommentarer:

D

Bouquet / Aroma (i forhold ti] gltypen)
Malt O, humle O, estere OO, fenoler A, alkohol U,
evt gvrige karakteristika O

Cpldb., sidros,

J'Z'_ (12

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 7) 3)
Farge 0, klarhet O, skuinfasthet 4

K entarer: U/%V W“ Sé/""\/ 0‘% M .
Brokd be hlokrall?

Smalk (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
cvt pvrige sakskarakteristika £

LS

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gllypen) 2 (&3]
Krapptfylde 8, CO,-niva O, evt gvrige karakleristika O

Kommentarer: A’W /&’k 541’14/;\

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer \j (10}

(i forhold til gltypen)

chmﬁm r:- Scm% %M\E M i
Zé&{M Ao

Nna.én
4

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

& 50

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

Fremragende {44-30)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typerktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterer.

D DMS - sgt, maisfiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg vgrterdjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

D Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, p@re,
eple, jordbeer eller andre fruklipe smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

D Humleolfex - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert,

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

D Kokte grennsaker/killlknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj=ringen har kommet igang for sent
og bakterier i veirteren har tatt over.

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

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

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

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

|:| Salt - grmnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vanubehandling med natdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riine egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eitergjzret gl.
Spt - prunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
6] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N M Bryggets kode 9571

Konkurranseklasse 6

Underlntegort OB AMerikansk IPA
Patrick Schneider

Dommerkvallfikasjon (kryss en rute)
GO Norbrygg OSI—IBF QBJCP @Annen Olkke eksaminert

Max poeng

Dommer (navn)

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

4

Bougquet / Aroma (i forhold til ;altyienr (12)
Mall humleD estereDfenoIe alkoholD

evt pvrige karakteristika[ |

En del maltpreg, karamell, kjeks, noen fruktige estre. Litt fraveerende
humlearoma

Utseende (i forhold til gltypen) 1 »
FargeljklarhetD skumfasthetg

Markebrun, fint skum, takete

Smak (i forheld til gltypen) 9 (20}
Malt| hum]eDettersmakaalanseD
evt pvrige smakskarakieristika[” ]

Brad, karameli, kjeks, skorpe. Kraftig maltpreg. Vings fruktig. Lite
humlesmak. Middels til lav pitterhet. Kraftig fylde. Set

L ®

Fysisk felelse | munnen (i forhold tl gltypen)
KropplfyldeD CO,-niva]__Jevt gvrige karakteristikal:l

Litt lite karobneting. | overkant fyldig

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 4 {10)
(1 forhold til gltypen)

Vings, fruktig og maitpreget el. Veldig godt, men ingen Amerlkansk
IPA. Ville kanskje gjettet julal

_ 20 o

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll
{1 Aceialdehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduki) Konkurranse M Bryggels kode M

Q  Alkohol - allmenn eifekt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Vanmende smak, Konkurranseklasse G)

0  Astringent/skallbeskhet - fglclsc av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori G'T( nw . ] P ﬂ
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av LA
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) (__ - =
for varmt ¢l. hardt vann.
Billert/beskt - kommner fra humle, brungjer eller

Dommerhvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pa mngeroten. A .
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. rbryge O SHBF Oxice a cn O ke cksaminert
Forfusakes av for tidlig avbrutt gj@ring eller av M

AX poeng

bakterer.

0O DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet t
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall

bakieriell infeksjon. Kommentarer: A %Wu‘g

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

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbin_d, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold 61 glLypen) ﬂ 12)
bakt:_ane_:r. Kan komme av maltet. Rester av Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvriee karakteristika O
U Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere, &
eple, jordher eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: . W-u 5

hgyere gjeringstemperaturcr og visse gjarstammer.
O Gjzrsmakfaroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjer

for lenge uten omtapping. D LAGED
U  Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. U { L ~
Tkke beskt/biltert. [
O Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhgle til sltypen) @)
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. F E‘] tclarh l‘k mfasther e
Pévirker ikke smaken. Reduscring av proteiner elier ArgeTy> e e Hrmlastae

tanniner 1 brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: ‘QOA}Q -Q_Q \ W u H

O Klorofenolisk - komimer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vanmn. w QM 3 ﬂ e ~

0O Kokie gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold 1l é
. . \ gltypen) (20)
Korns;nak - sinak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt Q, humle L, etiersmak O, balanse 0,
visse gltyper. evt pvrige smakskarakteristika [

alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan M\,\_"Qﬂ L \[_Q G\A M

ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyzet.
0 Oksidert - vggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Phskyndes av hgye lagringstemperaturer. Simaken kan bli 3

vinaklig, som blgt balgepapp, ratne grgnnsaker, Fysisk fglelse i munnen (l forhold til @ltypen) (5)

sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde 0, CO, —niva O, evt gvrige kar akle ristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme! Kommentare: ('Jl)\ C o?_. L"\ uj"/ w 6/

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet _ﬁu ( &Iﬁ' -

U Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av R
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karak_[er. Kommentarer: L
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
Vv\d_ﬂ-ﬂ V‘E S D v6 c‘Q/J*(.A._eN'ﬂ D )

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt)

kalsmmk-lorld eller n?agncsmmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer { ; am
U Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak (i forhold til gltypen)

som oppleves pa siden av tangen. Paminner om eddik el Kommentarer: ¢ (ﬂ.* \.)-:..;V‘LOT NAD L JEan

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse - Ctan . MA-/QLQJ— .Q_QQ_QJ_ A
gi@erstanmmer. Kommer an pd gj@ringstemperatur, .
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cltergjeict gl. (T U\Q . E v

O Spt - grunnsmak - oppleves pié spissen av tungen.
(&0.,./\ M t = .
MERK! Alle bryge skal gis kommentarer (b . &Q ‘EMU'V‘;Q !
pi glle kriterier. Kommentarene skal . ! { d ' Q
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) a 50
forbedringer).
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonell typeriktig. Lile eller ingen forbedringer kreves.
. e Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
O passe mva Bra (28-34) Godtakbar i typerktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

ad
a

a

(]

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av clanol og andre hgyere
alkoholer. Vammende smak,

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fdlgende
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringslemperatuier og visse gjErstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gj&r
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
taeniner i brygging eller gjzring minsker effckten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngi klorert vann.

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

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

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 pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, inncstengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blyit bglgepapp, rdtne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponcring
ved all pumping, dekantering, tapping m.mn. og fyll
Maskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gerstammer. Kommer an pd gj®ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaskc-citergj@ret @i,
Sot - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

F’Norbrygg

Dommerprotokoll
Konkurranse N M
Konlurranseklasse é 5
Underkategori A,M ./ P A
Dommer (navn) '\/&4/’1/7( V&#\Q

Dommerkvalifikasjon (grvss en rule)
0 SHBF

Eryggets kode 5297—\57 /

aBrce 00 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

tudium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, ffepnet etiketter, etc.

Komrmentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til @ltypen)
Malt L1, humle O, estere O, fenoler O, alkohol OO,

evt gvrige karakteristika l"

Komtentarer:

Vineois

Utsecnde (i forhold til gliypen) L 3

Fﬂrge‘é‘, klarhc@, skumfasth
Kommenlarer: F [2). Ar

Smak (i forhold il gltypen) zn
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 0O,
evt pvrige smakskarakieristika U
/7
Kommentarer: S
Fysisk falelse i munnen (i forhold til gitypen) g 5)

Kropp/fylde Q, COz~nivé O, evi gvrige karakteristika O

Kommentarer: VM /&6/"% 1&"‘}/‘

_ 6 o

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

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

Merk av i boksene i hdyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

20 50

Totalpoeng {(50=max}

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler {gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer ofitest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt €]. hardl vann.

O Bittert/beskt - kommer fra bumnle, brungjar eller
skalirester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smprkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring cller av
bakterier.

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komne av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjpling eller i ckstreme fall
bakteriell infcksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltel. Rester av
rengjgrngsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gj@ringstemperaturer og visse gjgrstammner.

O Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnel med bunnsats av gjar
for lenge uten omlapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave lemperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proieiner eller
tanminer i brygging eller gjzring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killikuende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

0 Korosmak - 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.

O Lgsemiddel - smak og aroma som komrmer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. Lynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsd beskrives som tinn, mnynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt ned oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt blgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebfeier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O  Svovel - rime cgg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i [laske-cttergjzret gl.

1 Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

Dommerprotokoll
Vil
Konkurransekiasse G
Underkategori Gﬁ AH ﬂ\kAUS(‘ )(\)A
Dommer {navn} j&*ﬁéf_gﬂhﬂtj/ (P

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode 36/‘

Koukurranse

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

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

Kommentarer:

L w

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

Kommentarer: .S\/A& l'\\)"‘\(t QAfove { [alel
N

nSaler

Utseende (i forhold til pltypen)
Farge 0, Klarhet O, skumfasther 0]

| 1
[4 Sez) ot dhele

Kommentarer: 5L!‘ Vo]

yad— rav

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

Malt O, humle O, ettersmak U, balanse U,

evt gvrige smakskarakteristika 0 %ﬁ’
'
Kommentarer: /Z'"J#[L (

™~

[ &) C-/lSC

3 ofsle ho
/’(. (? {( v

Fysisk Fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO;-niva O, evt gvrige karakieristika O

9

Kommentarer: ar v\ P
—
Drikkbarhet og genevell vardering, forslag lil forbedringer \b (10)
(i forheld 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:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

_ZX, (0

Totalpeeng (50=max)

Poengpuide

Fremragende (44-50) Eksepsjonell typeriklig, Lile eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

]

]

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj®r eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - singr/margarin eller smgrkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakierier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gjzringstemperalurcr og visse gjErstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjzr 1 lgsning {(som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uien omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsieraktig, krydret, urier.
Tkke beskt/billert.

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

Kokte grgnnsaker/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 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
atkoholer ofte bercende pd hgye gimringstemperaturer.
Som aceton el tynner,

Metallisk - forirsakes av ¢ksponering mot melall. Kan
ogsa beskrives som Linn, mynt el blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksvgen ctter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping man. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - rite egg, tente fyrstikker. Biprodukl fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjacringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 faske-citergjzret pl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
ANM iS5

Konkurranseklasse G’

Underkategori 6 (B nVV\- l Pn"
Lags -ER\IC Owe

Dommerkvalifikasjon {(kryss en rute)
WOrbrygg O SHBF

Bryggets kode @

Konkurranse

Dommer (navn)

a Bicp O Arnen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
%ktig stgirrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen) 6 12)
Malt O, humle [, estere A, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: (,\‘ 'H lAMMA/QSL w V\WJ
(

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge %}darhct ?Gkumfasthet 1~

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) C? _ (20)
Mall O, humle O, ettersmak U, balanse U,

evt gvrige smakskarakieristika O
A ] N -

Kommentarer: L\ H @, OMMOQ JL\LD—\/\ LLLUM-QQ_

L]

6 @\m

5 6

Fysisk falelse i munnen {i forhold til gitypen)
Kropp/fylde O, CO;z-nivé vi gvrige karakteristika O

Kommentarer: BlA Co'\'__. (P [+ FAVHT-N ‘QI.J\ CQ\Q .

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 1w
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

/ QA
of  weh gfaggn s do @"E‘la&ﬂl
ruadl.

2.8 e

Totalpoeng (50=max)

Poengguride

Fremragende (44-50) Eksepsjonclt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {35-43) 'T'ypenktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduke)

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar cller
skaltrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

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

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

O Fenelisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon; medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgj=r el.
bakterer. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsiniddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringcber, pere,
eple, jordber eller andre fruklige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,

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

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

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperalurer,
Péavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjering minsker cifekten.

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

0O Kokie gronnsaker/kéilliknende - aromaen og sinaken
kommer ofte av at gjaeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

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

O Metallisk - forirsakes av eksponcring mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt ef, blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blat bglgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, barncbleier. Unngd oksygeneksponering
ved atl pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godl. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pi siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrdiumklorid {bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsall) mm,

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

O Svovel - ritne egg, tente {yrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstanmmer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eltergjeret ¢l.

O St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

P Humloolle AL proe , Vol

Dommerprotokoll

Konkurranse /l/‘ M

Konkurranseklasse 6 6 -
Underkategori A M ) F/A
Dommer (navn) A/é(ﬁ) Lot Y'Cl Vé/{—}\ﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode E 25 Z'é

orbrygg O SHBF a BICP O Annen U kke eksaminert
Max poeng
fudium av flasken

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

o1/a

Kommentarer:

@

Bougqpet / Aroma (i forhold til gltypen) {12)
Maltdd, humle O, esterc U, fenolcr@alkohol Q,

evl gvrige karakteristika O

Kommentarer: ?ﬂﬂ% W M
Utseende (j forhold til gltypen) mg 3)
Farge @4 klarhe[g)skumfasthet

Kommentarer: B e,

Smak (1 forhold til gltypen)
Malt O, humle-Stettersmak 0, balanse O,
evl gvrge smak arakteristika EI

Kommenlarer

Snale .

AT

Fysisk folelse i munnen (i forhold 1il gliypen)
Kropp/fyld{®l, CO2-nivi Q) evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Q e 11}
(i forhold til gltypen)

Kommc?inkkﬂm/\ L L %fé&e
725 aMLnahs

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

gg— (50)

Totalpoeng (50=max}

Poengpuide

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

Bra (28-34)  Godiakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriklig. Mange tiitak kreves.

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

Asbrinand . Noe m@%/wa Velds sa'c
Lo funte




Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungerofen.
Diacety)l/smprsmak - smgr/margann eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrult gjzring eller av
bakrerier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten 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, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/esiere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjersiammer.
Gjersmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for Jenge uten omlapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, uter.
Jkke beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperatorer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring mninsker effckicn.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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 pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

O Metallisk - [orirsakes av eksponering mot metall. Kan

a

ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i
kontakt med oksygen eller hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne prgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-citergjeret al.
Sgt - gronnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
WM 4o)S

Konkurranseklasse 6

Underkategori 6 1} n'VVI l PH
pommer ey AR~ EQIK Quuts

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

porbrygg U SHBF

Bryggets kode a0 \ \ q?

Konkurranse

QO BICP 0O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

tudium av flasken
iktig stgrrelse, kap:ly,iingsgrad. femnet etiketter, etc.

Kommentarer:

#é (12)

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle [, estere U, fenoler O3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

-

Kommentarer:

-

—S'(,\A@_M/L\M/wv\w
im

Utseende (i forhold til pltypen)
Farge@darhct @kumfasthc@
LY [}

Kommentarer:

astann

/ O e

Smak (i forhold tif gltypen)
Malt O, humle O, cuitersmak O, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: E

o) 3uw>e.bilm bkonwfo. Qauveho
el " Mar Liflrba ) odbaswak.

Kropp/fyldef;CO; —niv. evt pvrige karakteristika O

Fysisk fﬁle:grcnunnen @hold il pliypen) 8 *)

Kommentarer: .
J
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag fil forbedringer

(i forhold tl gltypen)
Kommentarer:

(P o0
i 1o

Totalpoeng (50=max)

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

Asiringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bite i et dreeskall, Ofte assosiasjon til

surhet. Tanniner. Kommier oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forfirsakes av for tidlip avbmtt gjering eller av

bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten r@rlighet 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 eliedning,

gasbind, rgyk, neliik. Forfrsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

D Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, paere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj:ringstemperaturer og visse gj@rstammer,
Gjeersmalifaroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunasats av gjr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urfer.
Tkke besktbittert.

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

Kokte grpnnsaker/katliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzecingen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK 1
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 p# hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

D Salt - grunnsmaken salt minrer om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrumklorid (bordsalf),
kalsiumldorid eller magnesiumsulfat {Epsomsalt) mm.

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

D Svovel - ritne epp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pi pjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - prunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

O 0O Od

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

- Jor lite
o passe nivd
+ for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse N M Bryggets kode 1 1 57

Konkurranseklasse 6
Underkategort OB AMerikansk IPA

Patrick Schneider

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (keyss en rute)
@ Norbrygg CsHEF Opice Qamen  Olkke cksaminert

MaX poeng

Studlum ayv flasken
[ZRikiig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketier, elc.

6

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 12
Mal humle; estereDfenole;i ialkoholD
evt pvrige Karakieristika[_ |

Furunaler, honning, Middels til svak humiearoma. Setlig maltaroma,
|noe karamell

2

Utseende (i forhold (il gltypen)
Farge] |klarhet! IskumfasthetD

Takete, fint kremet skum merk rav

i (20)

Smalk (i forhold til gltypen)
Malt] hunﬂeDettersmakaalanseD
evt gvrige smakskarakteristika[_]

Middels humlesmak, urtepreget noe furu. Middels bitterhet. Middels til
kraftig fylde og sedme. Ikke helt i balanse. Noe alkcholpreg.

;4_ ®)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropplfy]deD CO, —uivﬁD evi gvripe karakteristikaD

|Lav men ok karbonering, noe fyldig

Drikiharhet og generell vardering, forslag til forbedringer 6 (10)
(i forhold til gltypen}

| overkant satt og maltpreget. Mangle rlitt humle i aromaen og ikke
helt balansert

Totalpoeng (50=max) i_ (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)

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

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

Biltert/heskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

QO Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrout gj@ring eller av
baktericr.

U DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for Jiten rérlighet 2
kokingen, treg varterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
cple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og vissc gj®rstammer.

0 Gjxrsmakiaroma - enten gj®r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @l sorm modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

O Kjpletike (chili haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperalurer,
Pévirker fkke smaken. Redusering av proteiner eller
tannincr i brygging eller gjering minsker effekten.

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

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

0O Xornsmak - smak av rent sikorn. Viss Karakter er OX i
visse gltyper.

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

0O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. lynner.

0 Metallisk - forfrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el, blod. Sjekk utstyret.

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

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

0 Sur/syrlip - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el
silron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O  Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse A/ M
Konkurranseklasse é 6
An. P4

ad Vebhe

Dommerkvalifikasjon $$ €N Tuie)
W Norbrygg I SHBE

— Nk

Underkategori

Dommer (navn)

a BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium zv fasken

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

Kommentarer: Ok,

Bounquet / Aroma (i forhold til gltypen) ﬁ __(12)
Malt U, humle W, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika (1

MMW

L_ @

Utseende {i forhold til gltypen)
Farg@ klarhet O, skumfasth

LoH

Kommentarer:

Smak (i forhold 6l gliypen)

T e
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse [,

cvl gvrige smakskarakterlstlka Q IM ' W

Kommenlarer:

Lb#&ze W%y

S{u,sé

Fysisk fplelse i munmen (i forhold til gltypen) 2 (5)
Kropp/fylde O, COz —niva 1, evt ﬂv’ngc karakteristika O

Kommentarer: #ev\g.(/' ?f- l b rvtrnlyn

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

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

Merk av i boksene [ hdyre kolonne shik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Qﬂi (50)

Totalpoeng (50=max}

Poenggnide

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

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

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




