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Karakteristikk-definisjoner

a
d

]

Q

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av cn ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakierier. Kan komme av maliet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringeb:er, p=re,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsierkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer 1 Jgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjer
for lenge utcn omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Ikke beskt/bitlerl.

Kjsletike (chill haze) - protein-lannin-
sammenseininger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner ellex
tanniner i brygging eller gjering minsker elfekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngh klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakier 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 el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamme]. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hivert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping mm. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natdumklorid {(bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mim.
Swux/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grannsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rilne cgg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gj@rstammer, Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ¢l.
88t - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

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

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, ffemet etiketier, ete.

Kommentarer: ok

7w

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

r

Kommentarer: \, & el

_med ngtg Fanoter

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

Kommentarer: b&m L\"M: o5 $"U‘W'k

Smak (i forhold til gltypen) I 9] 20)

Malt 11, humle U, ettersmak U, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: _{Sovvovyme iy, SY P13, oSl
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Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/ylde O, CO,—niva O3, evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: O 'F)’h’.{l Lith lans Col
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(i forhold til gltypen)
" DS tan Sect  Stcliy e
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonrne slik:
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+
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passe nivd
for mye
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problemalisk {<20) Problematisk, defekl. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

ki
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Acelaldehyd - aoma av grgnne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

(1 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr etler

Q

skaltrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten cller for kort koking ellex for liten rgrlighet i
kokingen, (reg varterkjgling cller 1 ekstreme fall
hakieriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av flgende i
kombinasjon; medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
cple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjErstammer.
Gjrersmak/aroma - enten gjaer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnel med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger som oppstir ved lave lemperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cifekten.
Klorofenolisk - kemmer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann,

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent

"og bakterier 1 vgrteren har talt over,

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

Lysskadet - duft av skuril/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 gjzringstemperaturer.
Som acelon el. tynner.

Metallisk - forfrsakes av eksponering mof metall. Kan
ogsa beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles
kontakt med cksygen etter hvert som giel eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og {yH
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, biller aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tangen. PAminner om cddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente [yrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 8penbart i flaske-ctiergjzret gl.
S@t - gronnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
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Max poeng

Studium av flasken
O Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, ete.

Kommentarer:

_ T ay

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

evt gvrige karakteristika 0
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Smak {i forhold (1 gltypen)
Malt O, humie O, ettersmak O, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk Fglelse i munnen i forhold il gltypen) 3 )
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Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acelaldehyd - aroma av grgnne epler {gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglclsc av sammentrekning av
munnen, som 4 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. hardl vann.

O Billert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

0 DMS - s@l, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vdrterkjgling eller i ekstreme fall
bakterell infcksjon.

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

8  Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
cple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperalurer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - konmmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og balcterier i verteren har latt over.

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

Q Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse himlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. lynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinakiig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
shemryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varmel

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan hero pé overdrevet
vannbehandling med natfiumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

O 8wt - grannsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Konkurranseklasse 4 4

Bryggets kode OIL{ 51

Underkategori B

Dommer (pavn) &Wn M% ﬂ:ﬂt "(/Sl/n.,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbryge 0 SHBF O Annen

Q BICP

U Jkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: o [{

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fencler O, alkehol O,
evt gvrige karakleristika O

Kommentarer:

az

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

Kommentarer:

@3)

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

Kommentarer:

(20)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COy—nivé O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gliypen}
Kommentarer:

ae

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
— for lire

0 passe nivd

+ for mye

Totalpoeng (50=max)

(50)

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

Ikke typeriktig. Mange tltak kreves.

Eksepsjonelt typerikiig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typerikiig. Visse tiliak for forbedringer kan gjgres.
Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjzrbiprodukt)

O Alkohel - allmenn effckt av etancl og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,

.I:kr Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som i bile i et drueskall. Ofie assosiasjon (il
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av
maltrester, for Jang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.,

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

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

& DMS - sgt, maisliknende aromassmak. Kan komume av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 1
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fal
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av Fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1pyk, nellik. Fordrsakes ofic av villgjar el.
baklierier. Kan komme av maitet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

U Fruktipg/estere - minner om banan, bringebr, pare,
cple, jordbaer eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyeie pjeringstemperalurer og visse gjmrstammer.

O Gjwersmak/aroma - enten gjzr i Isning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge wten omtapping,

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

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

O Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorest vann,

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for senl
og baklerier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent siikorn. 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 h@ye gjringstemperaturer,
Sem aceton el. tynner.

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

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

O  Sait - grunnsmaken salt minner om bordsalt og opplattes
pA siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natdiumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsatt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grannsmak
som oppleves pd siden av lungen. Pminner om cddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrslammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apcnba.rl i flaske-ettergjxret @l

-—q“ Sgit - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

— Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

'\I M"QO\S Bryggets kode @ EI l ) l

Konkurranseklasse Lll

Konkurranse

Underkatepori rj

~ \
Dommer (navn) &?fu ' l; A l: IQ} M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF

a BICP O Annen {1 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ctc.

Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) ' I (12)
Malt U, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O3,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: T ﬂ _L:CA &&Q "& ‘f hg:b L (’. LCI‘
Kr/yoe LC:"IFQ,:) 1

J‘)A,Id\ns'fr .

2 o
\L '! f'PD( L"\
J

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

Kommentarer: Mar{/ L: |013u
_“\/’\-"l" (L(uu.w\ Kl'\«(\

Smak (i forhold til gltypen)

12 e
Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse 0,
evl gvrige smakskarakleristika O

Loa- 1'/’(7 ANOuwnm E(‘ ho-e
—‘é‘ézr‘.swl/cw g ‘Lor Set,

Kommentarer: S

bes .

H s

Kommentarer: tam J 2.9 Lﬂ.( vﬂf{n
Joc st For S‘L\(m. No-c. Astn(mm‘ﬁ«

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (0813

(i forhold il @ltypen, 5 ll\. nﬂo fe Ay ms (,‘6']9 ra@-{

Kommentarer: a

o WI’/"{L‘L”VWLC PW\%
L)Wye oo for Wye !\PS'{Eﬁzv_\ifJébh

é\ ,/ MEO'\MhA

Fysisk falelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde U, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O

25 o

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Asiringent/skallbeskhet - {glelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite ; et drueskall. Ofie assosiasjon (il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
mailtrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardi vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for lidlig avbrutt gjerng eller av
bakterier.

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

0 Fenolisk - aroma og smak av ¢n el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende ellcdiing,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resier av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringslemperaturer og visse gj@rstammer,

Q Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet sned bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperatuzer,
Pavirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller
tanniner 1 brygging elier gjering minsker effekten.

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som konnner fra visse
alkoholer ofie beroende pa hdye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metailisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

U Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, rdine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping man. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

L Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduokt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret gl.

O  Sat - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse Umle “-;’ Bryggets kode ?1 3 ?
11

Underkategori B
Dommer {navn) D w M W /6( n &5 wrlL

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

Konkurranseklasse

Max poeng

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

Kommentarer: O L(_

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) L 0_ 12
Malt Q, hemle Q, estere 0, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika L1

Kommentarer: &am My “: 6’60'6“/0 19(‘0& G"I Poglﬂ,.

Nee banan, N Uit

Utseende (i forhold ti] gltypen) l 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet [T

Kommenlarer: W&’ W&érm ; M“"/'; Li.zf/ Sz"fm_

Smalk (i forhold til gltypen) ' LI (1)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: A"Hﬂvﬂ"‘l/”_. P Sbeli Mmacy c—,

W €5, g ot rord  mye TsSedet

Egmm, en. dud -:E-lyk_ﬁgﬁ. tye, NeX

olheotol i 36, e A 560 haurt

Y

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘ {5)
Kropp/fylde O, CO--nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: b:L( L“\P‘ 44 ’ et !T‘GL {;D:\L

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 (10
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: [ IL&‘L U$ cf/éﬂﬂ\ém’ $2 ‘:? { bg
v
Clues bron Ltk Lty Lo,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— Jor lite
0 passe nivéd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) 43& (50}

Poengguide

Fremragende {(44-50) Eksepsjonelt typeriklig. 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)  Tkke typeriktig. Mange dltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre h@yere
alkoholer. Varmende smak.

'ﬁ' Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av

munnen, som 4 bile i et drueskall. Ofte assosiasjon til

surhet. Tanniner. Kommer oflest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,

for varmt el, hardl vann.

-E@- Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj:er eller
skallrester. Smaken kjennes pd langeroten.

0O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Porfrsakes av for tidlig avbrutl gjerng cller av
bakierier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

0 Gj=ersmak/arema - enten gjar i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for Jenge uten omtapping. '
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urier.
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karalkter.

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi héye gjzringstemperaturer.
Som acelon el. Lynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gamunel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - rdne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstanmer. ommer an pd gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse JS} l l"zk 2‘,5

Konkurranseklasse “ l_

Underkategori 'ﬁ

g®
L5
Dommer (navn) %LME&E%&

Dﬁmmerkvaliﬁkasjon (kryss en mute)

4.4,

Bryggets kode

orbrygg 0 SHBF O BICP (1 Annen 0O 1kke eksaminert

Max poeng

Sndium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemel etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (1 forhold til gltypen)
Malt 0, humle Q, estere U, feneler O, alkohel O,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: L75f/ O’G{X. ‘FP«L({ZT \
'{)2

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

Kommentarer: lOB L
slen o Kl

9
el ‘6((653

Smak (i forhold il gltypen) _ 20
Malt O, humie O, ettersmak O, balanse 1,

evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: vau. {A e \l "< ANOwn=

~e btfechel

[ 2 "

3

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fylde O, COy—nivd 40, evt gfﬁ?mteﬁstika a
Kommentarer: K (IL - BO V\cf‘: q J'
< y . Ll e

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer - S L)

(i forhold tit gltypen)
Kommentarer: AL%_MW_’V&
2 4 a\fg ep s /!‘)i&
i N 4

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

j.é; (50)

Totalpoeng (50=max)

Poenpguide

Fremragende {(44-50) Eksepsjonelt typeriklig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typenktig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.

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

Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstillak kieves.




Karakteristikk-definisjoner

]
]

]

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gj=rbiprodukt)
Alkobol - alimenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller simgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aromalsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg verietkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infcksjon.

Fenolisk - aroma og sinak 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, bringebzer, pare,
eple, jordbar eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hayere gjrringstemperaturer og visse gjarsiammer.
Gjersmakfaroma - enten gjzer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gt som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydrel, urter.
Ikke beskL/bittert.

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot meiall. Kan
0gsé beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamme). Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Piskyndes av hgve lagringsiemperaturer. Smaken kan bl
vinakiig, som blgt bglgepapp, ratne grgmnsaker,
sherryliknende, barncbleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Spt - gronnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
VLYY

Konkurranseklasse

Bryggets kode M

Konkurranse

Underkategori B

Dommer {navn) g emn P%ﬁwo’ ,C“ n4/5 Un_

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

aBiCP O Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
N’Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Kommentarer: 0[(

B

Bouquet / Arema (i forhold til gltypen}
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Mm'&“'; ﬁu k’ﬁ 'lé-, &Om;d (
o o

Utseende (i forhold il gltypen} 3 (3)
Farge O, kiarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: l’l"“ ) mﬂ'&’ l"ﬂé&‘w, e S’éon\,

, © o

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle U, ettersmak U, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika 2

Kommentarer: _| o 1 ) l"'l/ss

vle , Sy
_atbohal, 0Sbeinsyn b

Fysisk fglelse i munnen (i forhold tl gltypen) 5’ (5)
Kropp/fylde Q, CO,—niva Q, evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: (H& 4 ok CU:)_

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 3 ao)
(i forhold til gftypen)
Kommentarer: Dﬁaﬂf_‘ L P ]&WL‘VNSW(U
~ i
ot ol bohalyn, | 46 (e beypg
WMot albohyn Som. surot dua $1/C
o do mbpecund o

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

Merk av i boksene I hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

A (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grgnoe epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

J:(_ Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rpyk, nellik. Fordmakes ofte av villgjzr el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjgrtngsmiddel kan bidra.

U Frukfigfestere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjmrstamner.

0 Gj=rsmal/aroma - enten gjéer i l¢sning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omlapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
ITkke besktbittert.

Kj@letike (chill haze) - protein-tannin-
sammensclninger som oppslar ved lave temperalurer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjzring minsker cffckien.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
ktor og mikroorganismer. Unngd kloreri vann.

U Kokfe grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

Korpsmak - smak av rent sikorm. Viss karakler er OK i
visse pliyper.

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

Maetallisk - forirsakes av eksponering mot metait. Kan
ogsd beskrves som Linn, 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 bglgepapp, riine greénnsaker,
shemyliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner omn bordsalt og oppfattes
pé siden av mngen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller imagnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Bipredukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaret gl

O Spt - grunnsmak - oppleves péd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokbll
Konkurranse N P/l -205 Bryggels kode ‘ EQG 2‘

Konkurranseklasse l\

Underkategori D

Dommer (navn) Egu : ‘ C AR Mt H‘fM

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF aBJCcp Q Annen U ke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig siprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, elc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold il gltypen) ! q _(12)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentacer: |xr‘-/a(.o€'0 W\o-ﬂ-s- 4J( m[ I&ol'xo(
bt Lck {tmu& beewt  slilelcer

Utseende (i forhold il gliypen) ; 3)

Farge [, Klarhet 1, skumfasthet U

Kommentarer: P/lgf L ]/ (DLDU '6 l (\Q'V( (' 'l
Krr/wx ') k S L( 1A.AA

Smak (i forhold til gltypen) A; 20)

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

Kommentarer: —T_r;y(cw .ﬂx 'FTV\({‘QF o- LC‘\'J\%P// {hd‘éﬂ‘
Wiy dBssenrt  overdeutt v
el hllende ol 6
v J
72

Fysisk falelse i munmen (i forhold il gltypen)
Kropp/fylde U, CO1—niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentaref;
S vy
xsbo oy -
Drilkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i_ 15
(i forhold il gliypen) ‘ , ¢ .[L\ \ {\l \
Kommentarer: \/'C/ "‘3, o WA \ o

A (. aS-dr‘e

T

S am b kr\%j

I\-S-bf{ v:jf/ms

Totalpoeng (50=max) __& (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

0

a

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende ellcdning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltct. Resler av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruklig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
h@yere gjzringstemperalurer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr 1 Igsoing (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavitker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cffekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj®ringen har kommel igang for sent
og bakierier i vgrieren har Latt over.

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

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 gimringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfisakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, inncstengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleter. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godl. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pA siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsinak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjemstammer. Kommer an pi gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjzret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Mile )f

Bryggets kode l 6 2' 7

Konkurranse
Konkurranseklasse ’) 7
Underkategori B

Dommer (pavn) :)U'n.r 'p W /Er ne3Swh

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg O SHBF QBiCp 0 Annen O Tikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, {yllingsgrad, {jernet etikeller, ele.

Kommenlarer: 0 t(

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

9w
evt gvrige karakteristika O

Komrmentares: L’Sarwmtl, 'W; {Iﬂr&W ‘Pﬂ:k’ﬁ,
how . ferglee, banan

_ 3

Utseende (i forhold til gllypen)
Farge U, Klarhet U, skumfasthet 0

-

[sinv

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) 1 1 20y
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
cevt gvrige smakskarakteristika O

[
Kommentarer: M&M&i&&

ol bun, ¢y vl hove atboholec gundtt

Y¥on , olbohenTb, v, dul o fvdn gup.

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen} S (5)]
Kropp/iylde 1, CO, —niva U, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: t’}fm Ok— (/0 "L

Drikkbarhet og generell vardering, forslag (il forbedringer 3 am
(¢ forhold il gliypen)
Kommentarer: D "CA/S (o P I USMWM

ek M lrhiden , b oo borst ¥ foobts,

ﬂg,_%rv lutsC.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

‘Totalpoeng (50=max) .___%_1_ (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

]

Acefaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre h@yere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenirckning av

]

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon Lil
surhet, Tanniner. Kommer oflest {ra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardi vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering cller av
baktericr.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, neltik. Forrsakes ofic av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resler av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gizringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner etler
lanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunl/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pa hgye gj@ringstemperaturer.
Som acelon el. tynner.

Mefallisk - fordrsakes av eksponering mot metalt. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grpnnsaker,
sherrytiknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unnga varme!

Salt - grunnsmaken sall minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevel
vannbehandling med natdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pl siden av Wuingen. PAdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Uil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Bipredukt fra visse
gimrstammer, Kommer an pa gjeringstemperalur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergj=ret pl.
Sgt - grunnsinak - oppleves pa spissen av lungen.

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:

8]
+

Jor lite
passe nivd
for mve

Dommerprotokoll
l\} M_zo LS Bryggets kode m

Konkurranseklasse \ '

B

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn) Eﬂq’ l (a P Qzﬁi
Donmnerkvalilikasjon (kryss en rule)

E)Norbrygg 0 SHBF Q Bicrp O Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

_F

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

Kommentarer:

{
1‘" : AJ 7 '2 'ﬁrlbv\ﬁ
rd

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

Kommentater: ‘0134( - ‘6_ K]«r.
I/Mdb shcw o MffL cok

L5t
L e

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

Kommentarer: (\)"M{ atrtd R\ uﬂ '\J’d \m__f\lik__lfit

4 {m(z‘&
l’(ﬁa‘ lr.rrprh MAU\ef srit*b MPM
Foc _‘y-tdf- ; yﬁ@zmﬂ’—«m

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5
Kropp/fylde (J, CO,—nivd O, evt ¢vnge karakteristika U

Kommentarer: Mtlaww\ le.& , L/\P{I < k‘\( &

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til ferbedringer é {10

(i forhold il l )
oo+ Cileer_Galfrstoone spp mat

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
[l

a

Acelaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Vannende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelsc av sammentrckning av
munonen, som a 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 ¢l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin ellef smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrott gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar elter andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjzringen har konunet igang for sent
og bakterier i vgrteren har (att over.

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

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

]

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakeer. .
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgve gjmringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen efter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygencksponcring
ved all pamping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskenc godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ellergjaeret gl.
5@t - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse l\/m 2, & t‘)- Bryggets kode 7‘7’ q 7
Konkurranscklasse 4 4
Underkategori B

Dommer (navn) Dolfﬂ,- WW &'(ﬂ s N

Dommerkvalifikasjon (kryss en mute)
Norbrygg Q SHBF

U BICP 0 Annen 0 Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
QO Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Kommentarer: ) k

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

_ 8§ w
evl gvrige karaktenstika U

Kommentarer: B‘lﬂéfgb f“-‘g ! H:s"ll ﬁn&é’%ﬂ(t
mgmb_fl,_{aﬂr‘- N .

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

Lekb'\r: tr’l&r, M’Y‘(/ 5‘1'/"\

Kommentarer:

Smak (i forhold il glypen) _’ ) 3__ 20
Malt O, humle U, ettersmak O, balanse O3,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: &wm\{_,‘ l‘, ér"{( ; M &W{
MW((M'; Nerne el bohel{il,
Sundbe frsE, L4t asbringuvt

\)nw eyl olbebolve/ Wbt ek [Slost Aot

J. &)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO; —nivd O, evt gvrige karakteristika 4

Kommentarer: _ O « ; O COQ,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) i aw
Kommeniarcr: h 6’6"’ Qf‘_ myY, ‘P"’)’l‘lﬂlw" Mol
CPMsBen o W YE Lty ¢ Chmes”

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

Merk av i bolisene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivi
for mvye

ﬂ_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typernktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Mcgel bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)
0  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

H

alkoholer. Varmende smak.

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

Biftert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgriaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/esiere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstamimer.
Gjarsmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrieren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og {yll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - gronnsmaken sall minoer om bordsalt og eppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.
Sur/fsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik ¢l
silron. Assosiasjoner lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukl fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjzret al.
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM-205

Konkurranseklasse /l (

Bryggets kode 00‘1 L 80

Konkurranse

Underkategori R
[
1
Dommer (navn) < - ‘-L
D erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF aBICP U Annen 0 Ikke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken

Riktig starrelse, kapscl, fyllingsgrad, flemet etiketter, etc.
g pscl, fyllingsgrad, fj

Kommentarer:

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

_ b a
evt gvrige karakteristika O

Kmmm Mﬁ {g(‘:'z,l L_.\u. Al ZQL.JQ l
pAel 'l#le('a pfi@g‘b Lo rlm de.

B3
lf/% b]:L (/\6,

Utseende (i forhold 6l gliypen}
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: /vl'ﬂ, L‘ LW 5!7'“,,

1’W\

£1<-~'".

— 9 e

Smak (i forhold (il gltypen)
Mailt L1, humle O, ettersmak O, balanse O,
evi gvrige smakskarakteristika [

commener Sona e ae e fil Aelles mpl

-~ "y i et fb

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

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag (il forhedringer
(i forhold til gliypen)

Kommentarer: % “y EN wsthan
1
)
e g 3. pats) 1 .

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

0
+

for lite
passe nivd
for ntye

AL o0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremtagende (44-50)  Eksepsjonelt typenktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra (35-43)  Typenktig. Visse tiftak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

]

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effckt av etanol og andre hgyerc
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - singr/margarin cller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og siak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plasl, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofie av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
cple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
heiyere gjeringstemperalurer og visse gj@rstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjxr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromalisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beski/fbittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensclininger som oppstir ved lave lemperamrer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - acomaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgricren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lopsemiddel - smak og aroma som kormmer fra visse
alkoholer ofie heroende pd hgye gjzrnngstemperaturer,
Som aceton €l. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, inncstengt, gamme]. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgiye 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. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret pl.
St - grumsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
VMo 1§

11
Underkategori B

Dommer (navn) 9 ol p’(/m“ /6"(!\1/5%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0O SHBF

Konkurranse

Bryggets kode qé a’o

Konkurranseklasse

O BICP 0] Annen O Xkke eksaminert

Max poeng

Studinm av flasken
O Riktig stprrelse, kapsel, fylingsgrad, flemet etiketicr, etc.

¢k

Kommentarer:

_F w

Bouquet / Aroma (i forhold 6l gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika £1

Kommentarer: ISWl‘Wf'V\_bl [1 MV[’E‘ ’J Mt/
hemty/lydder, §eess, Corbwr foved,
del Plest Funol.

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

sotbwr, Lder , o Seom.

Komumentarer:

Smak (i forhold til gliypen)
Malt 1, humle 03, ettersmak O, balanse O,
evl gvrige smakskarakteristika U

4_ (20)

o T (%, via
Ny [

PLast, endud PresESedm

Kommentarer:

3 s

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

het Lite (o,
[

Kommentarer; & é {

b/
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrinzer q 10

(i forhold til gltypen) D ww% N A‘H

Kommenlarer:

;;5,;4&:% E‘mt, met P st o3

brwot, Vgt este)pgunt .

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slhik:

O
+

for lite
passe rpivd
for mye

l 6, 50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglclse 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, brungjear eller
skallrester, Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetylsmprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

- bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebgr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gj®rinpstemperaturer og visse gj2rstammer.
Gjxrsmal/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

O Lysskadet - duit av skunk/katt p.g.a. cksponering av

dapslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

U Lg¢semiddel - smak og aroma som kommer fra visse

Q

alkoholer ofte beroende pé hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt belgepapp, ritne grpnnsaker,
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 pa overdrevet .
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalstumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piéminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritme egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer, Kommer an pd gj@ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergj@ret gl.
Sat - grannsmak - oppleves pd spissen av ungen,

Dommerprotokoll
NM=2o(s
Konkurranseklasse _| |
D

Celcic Ganre L‘t-‘s‘bw&

Dommerkyalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode &73\5 N >

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

‘tNorbrygg 0 SHEF O BICP O Annen [J Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

PRikiig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold 1il gltypen) o _ay

Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika Ol

Kommentarer: L\/sg W(-‘I'/ &\’L(‘ét{\ Iro\r‘&h\t/
‘tr/éco(’ fo bt

_ 27 ® 3
S L..'b s ]’M\

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

Kommentarer: Aﬂ[r L L{a BL ‘f/,

Smak (i forhold til gltypen) _ l \
Malt O, humie O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Stiber med o 4“4-\454\ ~r
Bolobestert o bacnmellagbee Allohol bl
E)Eétann('f, -Pn('* M’W(&sﬂﬂ(t Litt L&~

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz—nivéa O, evt pvrige karakteristika O

— @0

4

LA™

Kommentarer;
L(v\ A)O V\.&('(. A,
Dlrlkkbarhgt og generell vurdering, forslag til forbedringer i (10}
Kommenren T L3té o m.o( i MM
tet

gb@ém M«mlg.c lﬁ,digl,&; e

e l‘&ﬂ“@\ . l Af ov ¢f| 1

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

E;" ! Sﬁ'(? \| Ko S K'énl-\:’l.

.Sﬂ' (30)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

]
a

d

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av clanol og andre hgyere
alkoholer. Yarmende smak.

Asiringent/skallbeskhet - fglelse 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 varml el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar cller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smpgrsmak - smegr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutl gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere pjmringstemperalurer og visse gjarstammer.
Gjzersmal/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge vten omtapping.

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, keydret, urter.

a

Ikke beskt/bitlert.

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved [ave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Idor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren har 1att over.

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

Lysskadet - dufl av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kemmer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjaringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metzallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakl med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smmaken kan bli
vinakiig, som blgt bglgepapp, rilne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all purnping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
pé siden. av ungen. Kan bero pé overdrevet
vannbechandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre cl eddiksyre.

Svevel - ritne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjzringsicmperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ellergjaret ¢l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Vih Lotk

Bryggets kode a 1 l) 3

Konkarranse
Konkurranseklasse 4 1
Underkategori B

Dommer (navn) 9 @n M% & Gﬂ V/SV{V\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg Q SHBF QaBBicp 0 Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
2 Riklig stgrrelse, kapsel, [yllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer; (‘

) a2

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

Kommentarer: lS"Mwm\(,”" &Wﬂ.; ]'Vl/tm'. f/'&(&’v(f
frosl, Fewsbs,

Utseende (i Forhold til gltypen) 3_ (3}
Farge U, klarhet U, sknmfasthet U

Merk bobbuc , kior , ot Sbem

Kommentarer:

_“"LL 20

Smak (i forhold til gitypen}
Male O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Konmenarer:, [sornnrmat 11, TOYL PO Sghne,
Spité dedmy, Lot elbcsme,

L 2 4 ;
HEt yupe ol bo het 3 e pusls,

—L 6]

Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen)
Kropp/iylde Q, CO2—nivad U, evt gvrige karakterisiika O

Kommentarer: O"" 'PV bg\( ) ] 'W L&T CO 9

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5‘ ao

(i forhold til gltypen)

Kommentarer; Q Qé am [ 4 [ i Eﬁ A 4 !kd rn j;mv/

_Sob on. brramydl, Mom -5 v _boun P15t
| 6t nwe brogp batorws haddt hinpuel

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

O
o+

for lite
passe nivd
for mve

33

Totalpocng (50=max) (50}

Poengpuide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

M|
d

a

W]

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, soim  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 pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en €l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1pyk, ncllik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbecr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperalurer og visse gjErstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gjier i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjecr
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletdke (chill haze) - prolein-tannin-
sammenseininger som oppstir ved lave lemperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kormmer 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 1 vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer {ra visse
alkoholer ofte beroende pi hgve gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamume]. Utvikles i
konlakt med oksygen etter livert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rétne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantenng, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

W Norbrygg

Dommerprotokoll

MMyt
41

Underkategori B

Dommer (navn) D e MW ﬂd‘ A¥by

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 SHBF

Bryggets kode ” 1 Lll

Konkurranse

Konkurranseklasse

Q BICP U Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: O k

i (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol 41,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Eﬁ’fﬁ/‘m‘ﬂlun 570—(:3. é“\‘- ,! BTZC/:

nee  Teosts, (Wb honte , Tockus Fhoeh
vn. gl Bonan .

3

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

Mot , Mot MLl i

Kommentarer:

711 20

Smak (i forhold (1 gltypen)
Matt O, humle A, ettersmak O, balanse 4,
evt gvrige smakskarakleristika O
Kommenlarer: I ’ m II
on Ol rpthes, Lot Gouttly.

Fend Imate, LOT ol by holisy.
nwe  OBwionSerl , Wb~ SerPute visinag

Fysisk Iglelse i munnen (i forhold til gltypen) ’S‘ (5)
Kropp/fylde 0, COz—nivi 0, evt gvrige karakleristika 11

Komumentarer: MJ\‘/ { .’) , [ ¥ C&l

—

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forhedringer 5 (10)

(i forhold til gltypen) D % 1 %
S(N-ﬁ"«b i W

Kommentarer:
A" Egmm,@,m e lees ok-

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

Merk ay i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

3 l (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typexiklig. 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 forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Qa
a

a

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr efler

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktipe smaker. Porsterkes med
hgvere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger sorm oppstér ved lave temperaturer.
Plvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.

Kukte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

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

Qa

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.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i
kontakt med oksygen efter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringsternperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne pronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - riine epg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret g1.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse “! M -—ZO l5 Brypgets kode 7)0 l Z

Konkurranseklasse “

Underkategori

Dommer (nayn) E vol 6 AAR é L‘lﬁ_ﬁ'ﬁ_‘p—

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
M Norbrypg 0O SHBF

O BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Sjudium av flasken
Riktig stgrmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) J—_ 12)
Malt O, humle O, esteresY; fenoler &a]koho]'l:‘ﬁ'

evt gvrige karakteristika 0O

Kommentarcr ['_‘ !a‘r (41, J\n L( L,g.( ; ‘“(oL\o | "T&V"\W{&

f

Utseende (i forhotd til gltypen) 2 3

Farge O, klarhet O, skumfasthet O
l,x‘/.': 'y L.,L-Lm .

. (Ml Lobber

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, eitersmak O, balanse O,
evt pyrige smakskarakteristika O

. )

Kommentarer: ‘E&AM&‘MA:S f’V{,C- .

5,‘%550“7

Vs L(:\H o ‘S. Co r

A e ‘ X L‘

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) ﬂ )
Kropplfylde 0, COz—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘g'é(‘(z LCG\FLM\!(\ n\-\ S @V\ [ {/u-“""fi’/
&\A‘(:'é .S*\flpo.q Lc"b'j
Drikkbarhet og genere]l vurdering, forslag til forbedringer é (10}

Igoiﬁil:rln(:aﬂ:nmm)g \/\j C/( (29 B“\L\H se | enwlier

AgSog,
[-4

noL 2

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

27 &

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

]

]

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

Astringent/skallbeskhet - figlelse 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 el. hardt vann,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - sm@r/marparin eller sm@grkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gj®ring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malken eller for kort koking eller for liten rérlighet 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, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
balkterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra,

Fruktig/festere - minner om banan, bringeber, p2re,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gj=ringstemperaturer og visse gj@rstammer,
Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller 81 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (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.

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

Kornsmak - smmak av rent sikormn. 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 beroénde pi hgye gjErinpstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blpt bglgepapp, rine grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all ppmping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsait og appfattes
pé siden av tungen, Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalf),

" 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
gjerstammer, Kommer an pd gjeeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
S#t - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

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

Merk av i boksene i hdyre kolonne slik:

0]
+

Jor lire
passe nivd
Sor mye

Dommerprotokoll
Konkurranse I\/ m - 20‘ S Bryggets kode 0965 'l 0

Konkurranseklasse l !

Underkategori -‘5
Dommer (navn) Fé L{ : l 64'\ a L_é;ﬂls T&f{\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

KNorbrygg 0 SHBF Q Bice U Annen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

Dk Riktig starelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, ctc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold 13l gltypen) \ l _Qn

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

evt gvrige karakteristika O

ol
Kommentarer: o

Utseende (i forhold til gitypen) _Z_ &)]

Farge O, klarhet O, skumfasthet O
Kommentarer: [c_plabcf 'ﬁ( L l'/éfl P I'(l ‘\Pr, l&h% CS/L(».M
'm‘o»k €2 [( Lfb L\OE

Smak (i forhold til pltypen) _\_\_ (20)
Malt O, humle O, ettersmak 0O, balanse Cl,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: FDO /v\_'.wm ﬁ—r‘ﬁ‘b— a4 V“\;ECL_{,
ol le  tolber Frembredede ohal
gon er th  for shiblede. %,

Fysisk falelse i munnen G forhold til gltypen) l B )]
Kropp/tylde O, COy —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommen(arer: kr-t-la'e 3 L(—-(L'n-d‘g/ pedinm
g;lib, Zrsoalt Aa'bn'n\..‘m‘é.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tll forbedringer :?: el
(i forhold til gliypen) { ‘I . "
Kommentarer: A\ l’\‘\'\" l {XCs, 2, er H'fé &

4—,),1«11&‘. Fn Jdoo Ltttk
;ihSmm\_/‘- £:“3’£‘5 ﬁ“:‘\w MU:?N‘A‘!

_%

Totalpoeng (50=max) L (50)

Poengpuide

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

Bra (28-34)  Godtakbari typerktighet, men keever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tittak kreves,

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



Karakteristikk-definisjoner

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

O Alkohel - allmenn effekt av elanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
baktener.

QO DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 1
kokingen, treg varterkjgling eller 1 ekstrerne fall
bakteriell infeksjon.

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

O Frukfip/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gj&rstamimer.

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

[} Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urier.
Ikke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger sorm oppstdr ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cffckien.
Klorolenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Idor og mikroorganismer. Unngd klorerl vann.

& Kokie grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrteren har tatt over.

O EKornsmak - 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,

0O Lpsemiddel - smak og aroma som konumer fra visse
alkcholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hverl som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponenng
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godi. Unnga varme!

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

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

Q0 Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i {laske-cttergjaret #l.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tongen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N m]—@’mw Bryggets kode 68 c{ o

Konkurranseklasse 4 4

Underkategori )
pommer oy ) IV PETTE R_ARUE SEN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
HyNorbrygg Q SHBF Q BICP O Annen 0O Jkke eksaminert

Max poeng

Studium av fasken
™ Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc,

Kommentarer: Ok

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) 3 (12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler (3, alkohol O,
evt gvrige karakleristika O

Kommentarer: B‘:&{; bamn\‘b i, N80 EUPOPV]J((
homie, nyuik, fpté Hrossip

Utseende (i forhold til gliypen) —a 3)
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: Wﬂr M _ A" L"‘l‘_. ot 860‘2!

Smak (i forhold til gltypen) - —, ‘3 20
Malt Q, humle O, etiersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Rf/‘ﬂrét LTMWM“A my<{ "LMU,-
en del rescSedme, oAt Ol borhy s 3
kond $Systre, el Fusktls, ree.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen) lD (5)
Kropp/fylde L}, CQ2-niva U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: WMZJWG ‘Rf It ‘{'(,: (%3 C@z

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forhedringer 6 (1)}
Kommenarer 11V HY Sdpite R Atus brreuds
0y hot Ubytansest vl h#vesy
byt Bra Yod et oy fyde.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

— for lire
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) - i (50}

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Dlacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av
bakterier.

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten ¢ller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg verterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

0 Fruoktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,

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

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

0O XKjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proieiner eller
tanniner i beygging eller pjzring minsker effekten.

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

0O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

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

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

0O Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall, Kzn
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjelck utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen eiter hvert som plet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
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 pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Swur/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 epp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi@rstammer. Kommer an p& gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé 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 hdyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse l&l ‘ L '2.0 lgli Bryggets kode O (2 pd ‘ ?- I

Konkurranseklasse l l

Underkategori ﬁ
Donuner (navn) ES K GAA_-!ZE H"ﬂ(_fﬂy

Dommerkvallfikasjon (kryss en rute)

KNorbrygg Q SHBF Q BICP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Sfudium ay flasken
ikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _?‘ __ (12
Malk O, humle O, estere O, fenoler T, alkohol O,
evl gvrige karakieristika O

comnensr: S el e o\dbes, fremtredend e sllohol
o \tt doc 4«"@{75!41;:: Sva kit ﬁoﬂgllgfj

i
Utseende (i forhold tif gltypen}) _ Z_ (&)
Farge O, klarhet O, skumfasthet 0

Kommentarer: L-;g; 0;,554/ L(\.\r /4 fdo'(?;\/t [/C"bwfje

SYHnw

Smak (i forhold il gltypen) L o
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
wb{ s-

evt gvrige smakskarakteristika O
[ |
igmlnct‘{} P Va :M ﬁ&({f, ¢: lm‘} mf/[{

Kommentarer: 5 N L-5 Qﬂ\ n‘/ﬂt_ cr

Fysisk Fglelse  munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde Q, CO;-—nivi Q, evi gvrige karakteristika O

Kommentarer: i L(A( .LO v\..t/f:‘ l ] rr

4 blite
Bl wed popr “ocmzale o bl
P NEC hornr-lpllﬂ/ls"éeé

T»eaepueng (50=max) 30 6o

Poengpuide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
]

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiproduki)
Alkohol - allmenn effekt av efanol og andrc hgyere
alkoholer. Varmende snrak.

Astringent/skallbeskhet - f¢lelse av sammcentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon fil
surhet, Tanniner. Kommer oficst fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bitteri/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - simgr/margarin eiler smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringehzr, pxre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperalurer og visse gjgrstammer.
Gjmrsmak/arema - enten gjar i I¢sning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
samumensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj=ring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngé klorert vann.

Kokte grannsaker/kallikmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og baklerier i varteren har tatl over.

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

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

a

dagslys. Visse humiesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av ckspenering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrer,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaleen kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskenc godt, Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjrstammer. Kommer an p# gjeringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

MM le R

/’ /[
Underkategori \p

Dommer (navn) (7 (2% .P %"’E ]q: finag Jun

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

sl

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

& Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen O Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer: O ((

i (12)

Bouquet / Aroma (i forhold 1il gllypen)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler [, alkohol O,
evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: [3‘6‘”, lY/% 5“"'&’ Plerg 5”%”,
bér'&firuromwf 5&/“, ro érznnw-

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

Kommentarer: R«W V Lﬂrf‘ ’ ka SLUrI\

Smak (i forhold til @ltypen) J l @n

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

Kommentarer: g L : > [ N

detretrsome, LitE Ubuidiye, Foagies,

Fitvmisk Pusbsedms, Peey

Fysisk falelse i munnen (i forhold Lil gltypen) (5)
Kropp/fylde O, CO;-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: & lﬂ\%t y ok (o 9-

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ('f 9
(i forhold il gltypen) )
Kemmentarer: D 2P V2L R Wéﬂ dom lo V(t
O/ ArgmSats it s WG Uhuldlye

Corolu, A Smptua. bile  LiGE Kjvwklr
Syn. Mevng [+ Mayts bsogp

2, q {50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




