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Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukr)

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

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

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

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for udlig avbrutt gjzring elier av
bakterier.

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

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

ﬁ Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbzr cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gj®ringslemperaturer 0g visse gjmrstammer.

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

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

O Kjgletike (chill haze} - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proieiner eller
tanniner i brygging eller gj@ring minsker effekten.

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

0 Kokte grgnnsaker/killilmende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakteder i vgrieren har tatt over.

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte berocnde pé h@ye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

@ Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontaki med oksygen etler hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperatuger. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritme grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pamping, dekantering, 1apping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - gronnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiuvmsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

O St - grunosmak - oppleves p spissen av tungen.
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evt gvrige smakskarakteristika O

Kommenfarer: /W <_9'74é
? MZ%@( a,ég,Mmm
Joll bl

7
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold 1l gltypen)
Kommenitarer:

MERK! Alle brygg skal gis kommenfarer
pi alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstrulitive (f.eks. foknsere pd
forbedringer),

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

- for lite
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ﬂ_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poenpguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramel.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjmring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrierkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre frukiige smaker, Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmal/aroma - enlen gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vanmn.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som komuner fra visse
atkoholer ofte bercende pd hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metaflisk - forirsakes av cksponering mot metfall. Kan
ogsé beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengl, gammel. Utvikles i
kontalkt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. g fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cllergjeret pl.
Sgt - grunmsmak - oppleves pd spissen av fuagen.
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gidium av flasken
Riktig sigrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Kommentarer:
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere (O, fencler O, alkohol 4,
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrult gjering eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gashind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
baktericr. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,

eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjringstempceraturer o visse gj&rstammer.

0 Gjzrsmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsals av gjer

for lenge ulen omiapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsleraklig, krydret, vrter.
lkke beskt/biitert.

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstéir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanminer i brygging eller gjering minsker effekten.

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

0 Kekte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har latt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

. dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakeer.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi h@ye gj@ringstemperaiurer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponcring mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk utstyret.
Olksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikies i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne prgnnsaker,
sherryliknende, bamcbleier, Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godi. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsatt),
kalsium¥lorid eller magnesinmsnlfat (Epsomsalt) mm.

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

0O Svovel - ritne egg, tenle [yrstikker. Biprodukt fra visse

gjersiammer. Kommer an pa gjiingsiemperalur.

Minsker med alder. Mest dpenbaut i flaske-ettergjzeret #l.

O St - grannsmak - oppleves pA spissen av tungen.,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye
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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)  Tkke typerkiig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av gregnne epler (gj=rbiproduki)

O Alkohol - allmenn cffckt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Vaomende smak.

)Q’ Astringent/skallbeskhet - fyllelsc av sammentrekning av
munsen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il
surhei. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbroll gjzring eller av
bakterier.

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

fﬂ, Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av {glgende I
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el-
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringslcmperaturer og visse gjerslammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gjxr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsais av gj®r
for lenge uten omtapping.

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

O Kjpleifike (chill haze) - protein-lannin-
sammenselninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjerng minsker effekten.

0O Klorofenolisk - kominer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikrocrganismer. Unngd klorert vann.

0O Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
komumer ofte av at gjaeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har Latt over.

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

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

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som acefon el. tynner,

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

[ Salf - gronnsmaken sall minner om bordsalt og oppfaltes
p siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt},
kalsivmklorid eller magnesiumsnlfat (Epsomsalt) mm.

som oppleves pa siden av ungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne epg, lente fyrstikker. Biproduki fra visse
gjxmrstammer. Konumer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret @l.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0O passe nivd
+ for mye

Sur/syrlig - skarp, biiter aroma, skarp smak. Grunnsmak

Dommerprotokoll
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Kroppl'fylde@, CO2-nivaH’ evi gvrige karakreristika U

Kommentarer:

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

& w
K.cmmentarer:

.1 /M /MWMAW?/?M 2 fer
&/o/ W Ut S e 5/
Z@ mec%%@w

_/L (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduke) Konkurranse L') H j' O IS Brypgets kode 5 f l (5 : !

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer, Varmende smak. o — =t
O Astringentskallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konkurranseklasse l D Qn DO

munnen, som A bite i et drueskall, Ofte assostasjon til . _ TT by

surhet. Tanainer. Kommer oftest fra koking av Underkategori 1% E : ‘SC‘HT n%p L4

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (nave) ' VoY LN E- . 5\{"&:‘-{:&,0
for varmt el. hardt vann.

O Rittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé lnngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

O DMS - s¢t, maisliknende aroma/simak. Kan komune av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

0O Fenolisk - arom; og smak av en el. flerc av fplgende i Kommentarer: M
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

ﬁaibm_d. rq;(},rk, Eellik. Forars:llie: ;flctav villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold il Altypen) ; 12)
aklerier. Kan komme av mallel. Resler av Malt 2, humle (P estexe'B-fenoler &P, atkohot g1,

rengjgringsmiddel kan bidra. i e karakteristika
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebaer, pere, evt gvrige karakteristika

cple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: l tﬁ l . > | m ! { ’ -
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. )

O Gjmrsmal/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har MJJ( (_‘! ) { E ) N g E o MY
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping. e é ex— ' ? I ! e E ! l % i 1 ;(‘ ‘ﬂ r
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. g

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
rbrygg U SHBF O BiCcp Q Annen 0 Jkke eksaminert

Max poeng

Studiam av flasken
%iktjg stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Iike beskt/bittert.
Kjpletike (chill haze) - protcin-tannin- Utseende (i forbold til gllypen) K. @
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. Farge U, klachet O, skumfasthet O

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten. Ko . !
I . mmentarer: ;HQ:':[[ alisna QQ!’:EQ cqé:]
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann. Ly

0O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent

op bakicrier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til gl 8 20
O Kornsmak - smak av rent shkomn. Viss karakter er OK. i M“;; E(l: hfm?a Dla ftttgi (::zzk‘ﬁ'balanscﬁ* — . @n
visse pliyper. evt pvrige smakskarakteristika O

0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: M
O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse ' | — ) >—A ) @ % ) -
- alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer. A ! ! L i! o ! L X l 2 EC l: 2 PF o ! !it
Som aceton el. tynner. -

O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall, Kan l_\ AU O Ld.-k w .
ogsd beskrives som tinn, mynt cl. bled. Sjekk utstyret. = p

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk folelse i munnen (i forhold il gliypen) 2 ®

sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering Kroppifylde &, COs-nivi Elevt gvrige karakteristika 0
ved all pamping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: L.;_H ho_k.
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes \J
pi siden av wungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt},

kalsiumlflorid eller n}agncsiumsulfat (Epsomsall) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, lorslag til forbedringer 42* {10)
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhoid til gleypen)

som oppleves pd siden av ngen. Pdminner om cddik el Kommentarer: SQ LY MY V\Q A . CE <TAO I {

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. i )
0O Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse CXJ\ g *5 Le e ﬁ ]QQ W Cl L ],._‘ o ko H

gjerstammer. Kommer an pa gj=ringslemperatur. ., . -

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret ¢l 0\ e
O St - grannsmak - oppleves pd spissen av tungen.
¥ s r'
I Alle b kal gis kommentarer .

MERK! Alle brygg skal gis ko ol anshutningg.
pd alle kriterier. Kommentarene skal J
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) Eﬂ‘_ (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne shik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . Meget bra (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

passe nvd Bra (28-34)  Godtakbar i typerikiighet, men krever forbednnger.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktip. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner Do mmerpro tokoll

—
O Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler {gjerbiprodukr) m&h@
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse \) H ZO l ) Bryggets kode

alkoholer. Varmende smak. y
O Astringent/skallbeskhet - fglclse av sammentrekning av Konkurranseldasse \ .73 t

munnen, som & bite i et drueskafl. Ofte assosiasjon Lil Underkategori l 0 ") S MM

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn} E W AN~ ! ! ! Q\I\ e\ $T

for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller ? mmerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pd wingeroien. .
0 Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. orbiygg - SHBF QBICP O Annen U Jicke eksaminert

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring cller av

baklerier. Mayx poeng
O DMS - s¢l, maisliknende aroma/smak. Kan komme av diom av flasken

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i @I o . .

kokingen, trcg vartorkjgling eller i ckstreme fall Riktig stgrrclse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketier, etc.

bakteriell infeksjon. . ‘-&
O Fenolisk - aroma og smak av ¢r ¢l. flere av fglgende i Kommentarer: \j'{ >

kombinasjon; medisin, plast, sprakende elledning,

gasbin_d, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ! i 12)

bakterier, Kan komme av mallet. Rester av Malt O, humile O, estere O, fenoler 0, alkohol O,

rengjgringsmiddel kan bidra. evt pvrige karakieristika 0O

O Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: r?tmf WL 'bH S \I’\-G.QL\L
hgyere gjzringsiemperaturer og visse gjarstanumer.

0 Gjarsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modinet med bunnsats av gjar

for lenge uten omiapping.
00 Humleoljer - aromatisk, Momsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert,
D Kjgletike (f:hlll haze) - protf,mftanmn- Utseenge (i forhold il gltypen) 5 (k)]
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farg Klarhel @Skumfas[het
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller .
tanniner i brygging cller gjzring minsker effekten. Kommentazer:
O Klorofenolisk - kommer av en Kjemisk kombinasjon av '
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
O Kokte grenmsaker/Killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjzringen har kommet igang for sent
ag bakterier i vgrteren har tatt over, Smak (i forhold &l gltype [( ) 20
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Mr:;: E(‘l hurmle = Stttzrgnll.gk 0O, balanse O, 20
visse pliyper. evt gvrige smakskarakieristika [:I

O Lysskadet - dult av skunlk/katt p.g.a. ekspopering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: w W W\
O Lgsemiddel - smak og aroma som komunier fra visse ’

alkoholer ofte beroende pa h@ye gjeringslemperaturer. \0\4&4_&/ SoA~

Som aceton el. Lynner.
Metallisk - forirsakes av cksponering mol metall. Kan M &ﬂU’C/‘-' W S
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ulstyret. -
O Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker, Fysisk folelse i munnen (i forhold 1il gitypen) 5)

sherryliknende, bamnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO»—niva O, evt gvrige karakteristika 0O

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

flaskene godt. Unngd varme! Kommenlarer: ﬁhw f\%\\-&_
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppiaties J =

pé siden av tungen. Kan bero pl overdrevel

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt)
kalsmm.k_lon d eller n?agncsmmsu]fat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til Ferbedringer ; am
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til pltypen)

som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.
2 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Komrmer an pé gjseringsiemperatur,
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-eltergjeret gl.
O Sgt - gronnsmak - oppleves pa spissen av fungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) ;?rki 50
forbedringer).
Merk av i bolsene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonclt Lyperiktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o e Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe nivd Bra (28-34)  Godiakbar i typeriktighel, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbatt  (2027)  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 etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.

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

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

O Diacetylfsmgrsmak - smgr/margatn eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, Tpyk, nellik. Forfirsakes ofte av viligj@r el.
bakterier. Kan komme av malter, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

=g " Fruldig/estere - minner om banan, bringeb=®r, pere,
cple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstentperalurer og visse gjerslammer.

1 Gjarsmak/aroma - enten gjor i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omiapping.

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

0O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
samumensetninger som oppstdr ved Jave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Upngd kloreri vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommel igang for sent
og bakterier i vgrleren bar tatt over.

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

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

1 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer [ra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjEringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

0 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Ukvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperalurer. Smeken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pA siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbchandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - fitne egg, tente Tyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etlergjret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tongen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne skik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

WM Qs - 74980

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse / U’ﬂ S /4 / J Oﬂ/
Underkategori

Dommer {navn) aff/&’ /4 AW fa/y é

Dommerkvalifikasjon (keyss en rute)

Norbrygg 1 SHBF aBiCcp 0 Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Jdlum av flasken . )
Rikiig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemnet etiketter, etc.
Kommentarer: Uk
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 49__ {12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol U,
evt gvrige ka.raktensuka U

Kommentarer: /? Mt/_j % G i, U /'/ <>

/t/o'é (o

Utseende (i forhold til gltypen) _i_ 3

Farge €Y, Klarhet €2, skumfasthet ‘
90 S 9 54 P
s~ 7 [ /4

Y
,LL @n

Kommentarer:

Smak (i forhold bl pitypen)
Malt . humle O3, etiersmak O, balanse O,

evt ¢vr1gc smakskara%
Kommentarer: }/ﬁ .
Datly. Gl Sprit

&

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropplfylde@, CO, --nivilL, evi gyrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 10
(i forhold &l @ltypen)

Kommentarer:

gg (503

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk—deﬁnisj oner Dommerp roto ko l l
0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt) Konkurranse M Bryggets kode Zﬂ io

[ Alkohol - allmenn cffekt av elanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drocskall, Ofte assosiasjon til Underkategori
surhet, Tanniner. Kommer oftest f1a koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) I n S N ()L E . 5 LL; ‘—)l, a Q&

Konkurranseklasse ‘D D - Sm_;_ ey

for vanmnt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Wmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute}

Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell. Norbrygg U SHBF W BICP O Annen U Teke eksaminert
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av Max poeng
haktericr.
O DMS - sgt, maisliknende arcia/smak. Kan komme av .
malten eller for kort koking eller Tor liten rgrlighet i Studium av flasken
kokingen, treg verierkjgling eller i ekstreme fall Nliktig styclse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketer, etc.
bakteriell infeksjon. Kommentarer: f’ e |
[l Fenolisk - aroma og smak av en el. flcre av fplgende i T
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, reyk, netlik. Forarsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold 6l gltypen) [ o ay

baku::m_:r. Kar-l Jomme av maltet. Rester av Malt &, humle B, estere &, fenoler O, alkohol O,
rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika )
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,

eple, jordbzr eller andre fruklige smaker. Forsterkes med Kommentarer: E o l M tz ‘ t I ! I l _
hgyere gj®ringsternperaturer og visse gj&rstammer, '

0O Gjersmak/aroma - enten gjar i Igsning (som ikke har A \ k f[ - g " g !ﬂ Q ﬁ 3 g
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer -

for lenge uten omtapping.
O Humleoljer - aromatisk, blorsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.
Kjgletike (chill huze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 3 @
sammensetninger som oppsidr ved lave temperalurer. Farge O, Klarhet 03, skumfasthet 01 —_—
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ’
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien. k

S - K tarer: Y
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kontbinasjon av OmmEntArer b /
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. f y a <}
Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken Ur A
kommer ofte av at gjerngen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til pltypen) S' 20
Kornsmak - smak av reni sfikom. Viss karakier er OK 1 Malt O humie O, ettersmalk. ‘* balanse O -
visse gliyper. , evt gvrige smakskarakteristika O
Liysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponenng av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: . o -‘-Y“‘

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé heye gjeringstemperaturer.
Som acelon el tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan QA o I aounne lbesn
ogsd beskrives som tine, mynt el. blod. Sjekk utstyret. al JJ -

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgit balgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) 2 ®

shemryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde @ CO,—niva o‘ evi gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll N

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: N
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties s

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet A ‘Q $£E n % CIANS ecds Q 0 a2 N—

vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt), \JS

kalsiumklorid elier magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag (il forbedringer | 10)
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)

som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer: H or d | ﬁ g ! “ t! O
sitront. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre. ) i

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt {ra visse & Y 2
gjzrstaminer. Kommer an pa gjeringslemperatur. T
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.
0 Sgt - grunnsmak - oppleves pé spisscn av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 2 L 0y
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . o Meget bra (35-43)  Typenktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbarl (20-27)  Tkke typeriklig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a

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

Asiringent/skallbeskhet - fglelse av sarmmentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhel. Tanniner. Kommer oflest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt €l. hardt vann.

Biltert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterjer.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
cple, jordbzr eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
h@yere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/arema - enten gjwr i lgsning {som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grennsaker/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 gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/kalt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende p3 hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forimsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt ¢l, blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, rilne grgnnsaker,
shemyliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Sait - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak
som oppleves pd siden av wngen. Piminner om eddik el
silrorn. Assosiasjoner Gl melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pA gjzringsiemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse V)Y 7.0 L? Bryggets kode Q()jﬂ,@
AO

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer {navi}

)qNorbrygg O SHBF a BICP O Annen O Tkke cksaminert
Max poeng
Siudium av flasken

Kleng stgrrelse, kapsel i'y]]mgsgrad fjernet etiketter, ctc.

XA -‘PVS\/\

Kommentarer:

~ Y

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt O, humleE- estere O, fenoler 0, atkohol O,
evl gvrige karakieristika O

Kommentarer: S\J‘CN_. oAV oA |

2 @

Utseengle (i forhold 1il gltypen)
Farge L} Klarhet{CY skomfasthet
Kommentarer:

Smak (i forhold £l gltypen)
Maleld, humle-&, etrersmak O, balanse a,

‘(_’7 20)
evt gvrige smakskarakteristika O

=
L\ng :@ . ﬂ &he\h&

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold tit gltypen) E _®
- Kropp/fylde &, CO; -niva U, evt ¢mge karaklcnsuka a

Kommenlarer: Me . [>JMM
__3__ (10}

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne siik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mve

__.JL (50

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

p’ Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

[ Diacetyl/smgrsmak - smgr/margacin eller smprkaramell.
Fardrsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av
bakterier.

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

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

E{ Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjarsmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omiapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskubitiert.

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-

samumensetminger som oppstir ved Jave temperaturer.

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller

tanniner i brygging eller gjering minsker cffekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrieren har tatt over.

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer [ra visse
alkoholer ofte beroende pa héye gjeringstemperaturer.
Som acelen el. bynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot meltall. Kan
ogsd beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etler hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgl bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleicr. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatles
pi siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

ﬁ kalsiumklorid elier magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.

D

(]

R

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pé gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dipenbart i flaske-ettergiaret gl.

O Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av fungen.

Dommerprotokoll

747

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse / 0 / ~5 /I{ [J O/V/
Underkategori

Dommer (navn) 6/!/ 5 /4 AM (2 d 6

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)
A Norbrygg Q SHBF a BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: 0 §

Bouquet / Aroma (i forhold (il gltypen}) 5‘ 3 a1z
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karaktensl ka O
Kommentarer: %MM /% / éﬂ’// /\SU@é FLHr A

Utseende (i forhold til gltypen) 5: 3 (3)

Farge @, klarhe@, skurmnfasthel

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) _i 20)

Mall=2: humle £, cttersmak &, balanse &,
evt gvrige smakskarakrensuka m}

Kommcntarer M/ﬂ g/ % Gennrind

A

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) g (5)
Kropp/fylde O, COz—niv4 O, evt gvrige karakteristika a

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i {am
(i forhold til pltypen)
Kommentarer:

L goen c?/ Sem Aegf st Sfiar en
AN gasbee

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng {50=max) l__ G0

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (2027)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjerbiproduki)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hdycre
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et droeskatl. 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 [ra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hevere gjeringsiemperaturer og visse gj@rsrammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnei med bunnsats av gjer
for lenge ulen omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, uricr.
Ikke beskt/bittert.

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj@ring minsker effekten.
Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
komuner ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verleren har ratt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dapslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som komumer fra visse
alkoholer ofte berocnde pé hgye gjmringstemperaturer.
Som acelon ¢l. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgit bglgepapp, ritne grgnnsaker,
shenryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all prmping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngd vanne!

Salt - grunnsmaken salt mismer om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklerid (bordsalr),
kalsiumklorid clier imagnesivmsulfat (Epsomsalf) mm.
Smr/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnstmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik ¢l
sitron, Assosiasjoner til melkesyic el eddiksyre.

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjersiammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-eitergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse ﬁ J ZH QQ IS—-. Bryggets kode g l Q 1

Konkurranseklasse

Underkategori

E. Slhighed

Dommer (navn) ‘ 2% 5 n-d\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg 0O SHBF 0 Ikke eksaminert

a BICP  Annen

Max poeng

Studium av flasken
DX Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketler, elc.

s

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt &, humle B, estere &, fenoler Q:alkohol @,
evt gvrige karakteristika O

A ay

-

Kommentarer: -t

b . TFevalsh ofterhvet

Utseende ¢ forhold (il gltypen) I S )

Faige A, klarhet&, skumfasthet T

=
Kommentarer: J[ﬂ,aﬂu_l.uﬁ.lrg.r_,_st&su&_mdi

Uerm)r. wat sluanva .

ol en

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

Kommentarer:

(olen;

_ 2 ®

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde O, COp—nivi &I evt gvrige karakteristika &

Kommentarer:

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

Kommentarer: _%QLMM_QAJ'_MJE%C_

H&M@MM
" >

_(D_c‘?_ciﬂf;@ﬂ%_snw .

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

Meric av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
" passe nivd
for mye

I Yo R )

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar 1 typerikiighet, men krever forbednnger.
Drikkbart (20-27)  Ikke typenktig. Mange tillak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {(gjarbiprodukt)

O Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre h@yere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr elier
skallrester. Smaken kjennes pd tengeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

0O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, reg verterkjgling eller i eksireme fall
bakteriell infeksjon.

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

0 Fruktig/estere - minter om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre froktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjrringstemperaturer og visse gjxrstammer.

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

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

0 Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjring minsker effekten.

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

0 Kokte grenmsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatl over.

8O Kornsmak - smak av rent sdkom. Viss karakler er OK i
visse gliyper.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives sor tinn, mynt el, blod. Sjekk utstyret.
Ohksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt blgepapp, ritne grennsaker,
shemryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponening
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt, Unnga varme!

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

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av lungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyrc e} eddiksyre.

O Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl

O Sgat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse - Bryggets kode ( 1@ 2 i I ‘
Konkurranseklasse \_ O

Underkategori \

Dommer (navin} L \

Dommerkvalifikasjon (kryss en mute)

orbrygg O SHBF a BICP I Annen

U Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av fasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold 1l gltypen)
Malt O, humle O, estere Q, fenoler U, aliohol U,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

N L) .z

WA

WV ue_ revasn evovna

Utseende (i forhold il gltypen)
Farge O, klarhet &, skwnfasthet O

5

Komimentarer: SUto V:t \\!S .

Smak (i forhold til pltypen) ,
Malt O, humle (4, cltcrsmald_fl, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 4

5 o

v o Syl oW

DS

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kroppf[yld@ CO, —nivz"@ evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

_L )

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

S 2 et

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mve

Totalpoeng (50=max}

Ji (50)

Poengguide

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

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

Problematisk  (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

81  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

O Alkohel - allmenn effeke av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/inargarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrull gjzring eller av
bakterier,

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

St Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1¢yk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer cl.
bakterer. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

[ﬁ/ Fruktip/estere - minner om banan, bringebzr, p®re,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeningstemperaturer og visse gjerstammer.

@ Gjersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) cler gl som modnet med bunnsats av gjacr
for lenge uten omlapping,.

O Humleoljer - aromatisk, blomsleraklig, krydret, urter.
Ikke beski/bittert.
O Kjelelake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner etler
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorelenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokie grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tall over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OIC i
visse pllyper.

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Uivikles i
kontakt med oksygen eiter hivert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringslemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barncbleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varmel!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjaeringstemperalur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

MM Lorts” $383

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranscklasse / 0 p \S‘A / JG/I/
Underkategori

Cowe B ayaeons

?merkvaliﬁkasjon (kryss en Tute)
Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

QBICe O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Stydinm av flasken
Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

He

Kommentarer:

Bouquet / Arema (i forhold til gltypen} _ 8 _ 2
Malt 01, humledd, estere Q@ fenoler @, alkohol O,

evi pvrige karaktcrlstlka ]
Kommenlarer: /’ (’/( &n Mﬁd ﬂl/r‘ Ar?,

ﬂ&M f&‘ld/fc

3 3)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge L¢klarhet &, skurnfasthet o

—_— /2 _ (20

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humie O, ettersmak 8, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer; MM Wﬁ ﬂ / &1,

L Q)]

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyldedd, CO,—nivi €8} evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forstag til forbedringer

i aom
(i forhold til gltypen) , ,( /f
Kommentarer: 5 7% d) 4

Se oaer %0' Z JK%W g/%zw

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mvye

Totalpoeng (50=max)

ﬁf‘/ e

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
Qa

]

a

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbarr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gjeringstemperaturer og vissc gj@rstamnmer.
Gjxrsmakfaroma - enten gjzer i Igsning (son1 ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping,.

Bumleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Ikke beskUbittert,

Kjgletike (chill haze) - profein-tannin-
sammensclninger som oppsir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot mefall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
[askene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cilergj®ret gl.
S¢t - grunnsmak - oppleves pj spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

morbrygg

Dommerprotokoll
—E“—Q‘OL Bryggets kode 5 35 5

Konkurranse
Konkurranseldasse __ |0 D = S'O..:..‘SGV'\
Underkategori

Sah.ﬁd;.*e.ex

Dommer (ravn)

!l/\_(\ y\\d E-
J

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)

(1 SHBF a BICP O Annen O Ikke eksaminert

Studium av flasken
Q\Rikﬁg stgmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, elc.

A

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold Ll gitypen)
Malt 8, humie € estere [ fenoler B alkohol E,
evl gvrige karakteristika O

Kommentarer:

lAMvv\JLL

Utseende (i forhold il gltypen} 4___3 &)
Farge ©, klarhet T skumfasthet €P

© o
Kommentarer:

o e

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

Kommentarer: l 2 1 ‘ P ) F‘(M o, Bowmaa Qﬁ -
- e 'S ~
- 1

N\ o<

allicuet SsAn .

_kL 35)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde B, CO, -niva (vt gvrige karakteristika 1

Kommentarer: %U@V"" hl‘f’ "R"’\' 605

[ =y

2 so

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gizrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon Lil
surhet. Tanniner. Kommer oflest 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 pd tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/marganin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbeer eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgvere gjeringstemperaturer og visse gjersiammer.

O Gjersmakfaroma - enten gjer 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som mednet med bunnsats av gjacr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Tkkke besktbiteert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved Jave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tenniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

Maelallisk - forirsakes av cksponering mot melall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
konraki med oksygen etter hiverl som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaluzer. Sinaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

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

Q  Sux/syrlig - skarp, bitter aroma, skagp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av ngen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne cgg, lente fyrsiikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse h' ‘ l E Q ‘:} Bryggets kode OO 6 :'25 ’)

Konkurranseklasse \ 0
Underkategori \ (6 -D S QLLDONN
Dommer {navn) E V\A onA— R\ &A‘tl e

ommerkvalifikasjon (kryss en mte)
Norbrygg U SHBF QaBsicp 0 Annen 0O Jkke eksaminert

Max poeng

tudinm av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, ete.
Kommentarer:

Bouquet / Arompa (i forhold til gleypen} {Q (12)

Malt O, huml& R, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakieristika 1

Kommentarer: \0\5(" }MS . S\."AL \I\MM\'QMWL .

Utseende (i forhold lil glypen) 3 (k)]
Fﬂrg@klarhcl@ skumfasthe@

Kommenlarer:

Smak (i forhold 1 gltypen) ., AL 20

Ma!@ humlef}, ettersmak}, balanse U,
cvl gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ( %I X’S \\J-*-""\E :)\WI\AQ‘E § ;m&
' S Ve

%‘Q}g)b!@.ﬂ‘ F\"V\.f“!)!m L qm .

Iysisk fglelgp i munnen {jfgrhold til gltypen} 3 5)
Kropp/tylde'S, CO; -i @ evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer . ‘ _am
(i forhold til pltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene [ hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd

+ for mye

Totalpoeng (50=max) B :50 _ (50

Poengguide

Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typerikeig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse lillak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

N, Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduki)

a

a

O

Alkehol - allmenn effekt av etanol og andre h@yere
alkoheler. Varmende smak.

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

Bitfert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Simaken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forarsakes av for ridlig avbrutt gjzning eller av
bakferier.

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

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

Fruklig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperalurer og visse gjerstammer.
Gjmrsmal/aroma - enlen gj®r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gj@r
for lenge uten omlapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/killilmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tait over.

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

Lysskadet - dufi av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende Karakfer.
Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton €l. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Ulvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av mungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsatt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Q’ Sur/syrlig - skarp, bitier aroma, skarp smak. Grunnsmak

a

a

som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjersiammer. Kommer an pd gjeringstemperator.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ellergjeret @l.
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

,’VM Q(//\(/ Bryggeis kode 3 é‘/ J
[0 HSA tsov

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Fowe Ansgeons

Dommerkvatifikasjon (kryss en mle)
Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q Bicr O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijemet cliketter, erc.

Kommentarer: d

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt ﬂ humle QP cstercﬁ, fenoler a alkoho! O,

6w
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: / I/Mé l QIFW/ W %‘V
J Vt/ 0

L @

Utseende (i forhold til gliypen)
Fnrgc@, Klarhet £, skumfasthet

Kommentarer:

Smalk (i forhold til gltypen)

Y
Malt £, humle B, ettersmak O, balanse 8,

evi gvrige smakskarakteristila &
Kommentarer: “S”/% Mé? » M‘M’IW},
iliy TI7EC
Ollessifel]

RGN

Fysisk [plelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde &; CO; —nivz‘ig, cvt gvrige karakleristika O

Kommentarer:

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

ﬁ_ an

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for nrye

i/ (50

Totalpeeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (?8-34)  Godtakbar i typenktighet, men kicver forbedringer,
Drrikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange (iltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjzrbiproduke)

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

0 Astrinpent/skallbeskhet - [glclse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon Lk
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmit el. hardt vann.

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

0 Diacetylfsmprsmak - smgr/margarin cller smarkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@vere gj@ringstemperaturcr og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjzer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omiapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-

sanuncnsetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

lanniner i brygging eller gj:ering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjzringen har kommet igang for sent
og baklerier i verteren har tatt over.

0 Kornsmak - smak av rent sikormn. Viss karakter er OKi
visse gliyper.

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heiye gjenngsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. bled. Sjekk utstyret.

._%)ksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

ontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltcs
pa siden av wngen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natiumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

0O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Komumer an pa gjerngstemperatur,
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

O Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

O

O

Dommerprotokoll
Konkurranse U !Q Qé [:'_-) Bryggets kode ])L | %

Konkurranseklasse |\ oD — SCLC":C)V\

Underkategori
Dommer (navn) \n :2) a d E' S (4;5 thl‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruic)

Wrbrygg O SHBF a BICP O Annen O Ixke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken )
o] Riktig stgrmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: _ { >CL

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) b (12)
Malt £3, humle @, estere O, fenoler B, alkohol T,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Frialnk esder oo~ bomaa,

Utseende (i forhold il gltypen) __3 (&)}
Farge & Idarhet D, skomfasthet @D

Kommentarer: £ kﬁi &m& h(‘gx Ei &MM& .
T o

Smak (i forhold Ll gltypen) _L 2m

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

Kommentarer: M&W&_@@M
o)

smale ovw pak paQo.
AL

Fysisk Falelse i munnen (i forhold til pliypen) L (5)
Kropp/fylde O, CO; -niva B, evi pvrige karakteristika O

Kominentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer l ao

(i forhold til gltypen

Kommentarer:

M@MM_PJM
P e’

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

— for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) ‘]3__ G0

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt) Konkurranse "t ) lj 2 (o) l 5 Bryggets kode Q o) E é ! 8

O Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak.
A  Astringent/skallbeskhet - fplclse av sammentrekning av Konkurranseklasse \- O N
tunnen, som 4 bite i et drueskall. Cftc assosiasjon til Underkategori \ (0) "D S ' A}
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) E \ VLG Hl C..\'\.(_] N AL

for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tangerolen.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller singrkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbruit gjzring eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av iglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofie av villgjaer el- Bo‘ggl / Aromga, (i forhold til gltypen) (2 a2

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
%Norbrygg 4 SHBF O BiCp O Annen O Jkke eksaminert

Max poenp

Studivm av flasken
K Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

?:rllctlent':r. Kan d}cclo?llinai ?)Ydl;n:lm' Rester av Ma humlefld Jestereddfenoler-&d; alkohof U
graringsmidce. Lara. evt gvrige karakferistika O

O Fruktig/estere - minner om bana, bringebar, pare, .
 cple, jonliba?:r eller andre fruktige Ismakejr. Forsterkes med Kommenlarer:
hgyere gj@ringstemperaturer Og visse gj®rstaminer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gier i Jgsning (som ikke har . “*+
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gj&r
for lenge uten omiapping.

O Humleoljer - aromatisk, biomsieraktig, krydret, urier.
Ikke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-lannin- Utseende (i forhold til gltypen) )
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. Farg Ktarh @skumfasth

Pavirker ikkc smaken. Redusering av proteiner cller ’
tanniner i brygging elier gizring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har ta:lt over. . Smak (i forhold til gitypen) - I ! (20)
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt I, humle O, ettersmak 2, balanseTh=

visse liyper. evt gvnge smakskarakteristika O

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av \ .
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: 'bu—a&f_

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse P
alkoholer ofte beroende pi hgye gjrngstemperaturer. S V"‘\ﬂ-l( [~Y V\t\\ \\A
Som aceton el. Lynner.

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

O Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som #let efdes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk fatelsg i munnen (i faghold til gltypen) 3
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/yld CO, —nivaé)jc vt gvrige k ara.ktc cistika O
ved all punping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: ‘\')“'E. &M—PM \J’M 'A-

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av lungen. Kan bero pa overdrevel
vannbehandling med natdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (lipsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer g a0

O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gleypen)
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el

Kommentarer:

. i R . Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dipenbart i flaske-eltergjeret gl.
1 Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pi alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) Z_ S- (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite efler ingen forbedringer kreves.
0 g Meget bra (35-43)  Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gjgrcs.
passe nva Bra (28-34)  Godlakbar i typerniktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart ~ (20-27)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a

A

0

a

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

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

RBittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjcnnes pi mngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrult gjzrng eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

_ gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.

bakterier. Kan komme av malict. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordber cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer 0g visse gjerstammer.
Gjxersmalk/aroma - enten gjer i l@sning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urler.
Ikke beskU/bittert.

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner ellex
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klgrofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall, Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyrel.,
Olksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
koniaki med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.im. og fy1l
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - prunnsmaken salt rninner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riitne egg, tente Tyrstikker. Biprodukt fra visse
gjxrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjacrct gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse A/ M 07 U/ \Sf Bryggets kode 475/
Konkurranseklasse / Oﬂ &S /" / 50/!/

Underkategori

Cove AAwent

Dommerkvalifikasjon (kryss en nte)
A Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

a BICp U Annen { kke eksaminert

Max poeng

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

ok

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 4 (12)
Malt 8, humle &, csl.cre-@', fenoler {1, alkehol U,
evt gvrige karakteristika T

Kommentarer: (//‘ﬂ ¢£’1£ 50/ é@” 7 A V'S J 0%,7 (’/’W—}%

Kommentarer:

_E

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge EleKlarhet @, skumfasthet £/

Kommentarer: /f/'/i Z/ V4 M ﬂ&ém.

45L 20
ﬁycéd Aa / .

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

/M/ﬂﬂdf Sd}(

/)
/4

Kommentarer:

174

_i (5)

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

Kommentarer:

_3_ {10

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

4@_ el

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)  Godeakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typenktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjxrbiproduke)

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

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbruit gjzring eller av
baktericr.

O DMS - sgt, maisliknende aroma‘smak. Kan komme av
malten elier for kort koking eller for liten rgtiighet i
kokingen, treg vgrterkjeling elier i ekstreme fail
bakieriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av {glgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r¢yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el-
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmidde] kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbar eller andre frukige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjErstammer,

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

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

O Kisletike (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanminer i brygging eller gjering minsker effeklen.

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

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

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

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

0O Lgsemiddel - smmak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie bercende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot meltall. Kan
ogsh beskrives 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, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé vanme!

Q@ Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p siden av lungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriwmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tenle fyrstikker, Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pd gj@ringstemperaiur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

O  Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse uM QQIS Bryggets kode 9 '5 I

Konkurranscklasse ID P - SQ—:‘SG‘T\‘

Underkategori
Dommer (navn) Iv\ ?) v\d €. S w 5"’ GC&

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

S Norbrygg O SHBF O BICP O Ancen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

ikiktig stgrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemel ctiketter, etc.
Kommentarer:

Bouquet / Avema (i forhold til gltypen) ‘ 12)

Malt O, humle O, estere 4, fenoler O, alkohol U,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer; MMMM%M
- -

Utseende (i forhold til gltypen) . 3 &)
Farge © klarhet &, skumfasthet G :

Kommenlarer: B ‘{" ;

Smak (i forhold til gliypen) __(a_ (20

Mall O, humnle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: _&M_Qb&@dﬁgk_'\mi,i

L

Fysisk falelse i munmen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde @, CO; —niva &, evt gvrige karakieristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og penerell vurdering, lorslag til forbedringer I t‘ am
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) 90# 50

Poengguide

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

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

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammenirekning av

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj=r eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten,

O Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smprkaramell.

Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring cller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgj®r el.
baktericr. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbéer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gj@ringstemperaturer og visse gjaerslammer.
Gjmrsmal/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken, Redusering av proteiner elier
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekicn.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

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

O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan

(]

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bii
vinakiig, som blgt bflgepapp, rime grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken sali minner om bordsalt og oppfaltes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt}),
kalsiumklorid eller magnesiumsolfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, biller aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen, Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjersiammer. Kommer an pa gjzringstemperalur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeeres ¢l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M ! I z 0 ‘ ! Bryggets kode %'_b}__
)

Konkurranseklasse

IOD  Soisoa

E cee Va1

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
FNorbrygg U SHBEF

Underkategori

Dominer (navn}

Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poe

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

Kommentarer:

2

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen) (12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol C,
evl gvrige karakteristika O

Kommentarer: [# X &

N e nell M oo,

N

Utseende (i forhold 1il gltypen}
Farg klarhe@ skumfaslhc@
Kommentarer:

R @

Smak (i forhold til ¢ltypen) »
Malt O, humle O, ettersmak T, balanse O,
evt gvrige smakskaraktegistika 0

Kommentarer: Q_\MQ\M ""‘ .
D

EY S

Fysisk fglelse i mennen {i forhold til gltypen) 2 (3
Kropp/lylde O, COz—nivi U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ?(\'S\C"L;\\\)-EM _\ALﬁ_ \‘QLL) QOE

_‘ji (10

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for nve

2 L 50

Totalpoeng (S0=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
Efl Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt) Konkurranse 4/ /W Q/(/ / \S/ Bryggets kode 6/0 7

O Alkohol - allmenn effekt av clanol og andre hgyere [0 0 S
alkoholer. Varmende smak, 1Son/

0 Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av Konkurranseklasse A
munnen, som 3 bile i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) ﬂ/ A/é A» A.Waﬂ/é
for varmit el, hardt vann. -~
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

Underkategori

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjenncs pd tungeroten. .
O Diacetyl/smprsmak - sm@r/margarin eller smprkaramell. B Norbrygg H SHBE 0 BICP O Annen U Ticke eksaminert
Forirsakes av for tidlig avbruit gjzring eller av Max poen

bakterier.

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

Studium av fasken
B Rikiig stgrelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketter, etc.

bakieriell infeksjon. Kommentarer: Fo,
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i ’
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
EZ;?“Q ’ r?(yk, ;e]hk. F:ra;sﬁ: ;ﬁe:v villgjeer cl. Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) (12)
GLICL. RAM xomme ay - mester av Malt &2, humle O, estere £, fenoler O, alkohol £12

rengjgringsmiddel kan bidra.

jé Fruktig/estere - minner om banan, bringeb®r, pere, ’{
eple, jordbzer eller andre fruklige smaker. Forsterkes med Kommentarer- W é@. a{% MMJA o7 W A%
heyere gjeringstemperaturer og visse gjErstammer. - i (74

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

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

- :glnﬂizlt:uff;glgrh:ﬁ ;)E;gtlgft;ﬂll;?; temperaturer, Utseende (i forhold til gliypen) —j— L)

. 1 kumfasthgt =

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller Farge &3, Kashet 48, skumasih

lanniner 1 brygging eller gjzring minsker effekten.

O Kiorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga Klorert vann.

0O EKokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

evt gvrige karaktenstika L3

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrieren har tatt over. Smak (i forhold Gl dltypen 30
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK MI:; D(l l'f'l): m(])c o fn;;gmzk Q. balanse O @0
visse gltyper. t gvrie kskarakteristika O '

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt Avnge sma peiens .
dagslys. Visse humicsorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: é A/ /

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjerngstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker, Fysisk fplelse i munnen (i forheld til gltypen) g . (5)

sherryliknende, barnebleier, Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde B, CO, —niv B, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll .

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: W, 5"441/ ?/yf’l"‘b /% W
(g V A

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet

vannbehandling med natriumklonid (bordsalt),
kalsiumklorid eller n?agnesmmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 {10)

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak (i forhold 6l gltypen)
som oppleves pa siden av mngen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner 1il melkesyre el eddiksyre.

O Svevel - ritne egg, fente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret pl.

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Kommentarer:

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene skal / \g
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) E0)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poenpgguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Ekscpsjonell typeriklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse Liltak for forbedringer kan gjgres.
passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjarbiprodukt)

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

O  Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 4 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.

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjernes pd tungeroten,

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

0O DMS - s¢l, maisliknende aroma/smak. Kan komine av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vererkjgling eller i eksireme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og vissc gjerstammer,

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

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

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppsidr ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging elter gjering minsker effekten.

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

0 Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tait over,

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

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

O ILgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flagkene godt. Unngd varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tangen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiamklorid eller magnesinmsulfat {Epsornsall) mm.

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

(1 Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjersiammer. Kommer an pa gjaeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i {laske-ettergjeret ¢l.

O Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerpi‘otokoll

Konkurranse

DH ZO ")_- Bryggets kode Q Ob‘-\ O’T\

Konkurranseklasse

L0 ™

Underkatepori

Dommer (navn} t.. AW Qe t: LLCLAA.%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rte)
ﬁNorbrygg O SHBF Q BICP U Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

}&Rik[ig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, {jemet eiiketter, etc.

Kommentarer: @

Bouguet / Aroma (i forhold il gltypen) 2 (12)
Malt O, humle O, estere W, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: H!I Q‘ M‘ . . E EOV¥1\1&3L¢/‘2 ,‘,’Db\ —

Farg

Ume@e (i forhold til gitypen) - _Z_i 3)

klarhe@ skamfasthet O ==

Kommentarer: \ “b“’i S\LL\_)/\—

Smak (i forhold til gltypen) f( 20

Malt O, humle O, ettersmak O, batanse O,
evt gvrige smakskarakleristika O .

Kommentarer:

\ h =4

Fysisk Fglelsei munnen (i forhold til gltypen) _L (5)

Kropplfyldm02—nivﬁ 0, eyt gvrige karakteristika O

Kommentarer;

G)

-’

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer A am

(i forhold til gltypen}
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

§ (50)

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

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

Ikke typenktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

]
]

a

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fira humle, brungj=r eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smegr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruoktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjersmakfaroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge utcn omtapping.

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging eller gj®ring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

MetaHisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk urstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som dlet eldes.
Piskyndes av hgyc lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker, i
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt, Unngé varme!

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

Svovel - rilne egg, tente fyrstikker. Biproduki fra visse
gj®rstammer, Kommer an pa gjaringstemperalur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ctterpjaret pl.
Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse L) *A 2&'5 Bryggets kode (Q ':l (2?

Konkurranseklasse oD - §c:,_:_ ot Y

Underkategori

Dommer {(navn) Lns p' (:l E " $Q¢\ SAZQQ&

Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)

B Norbrygg O SHBF O BICP T Annen O Jkke eksamincri
Max poeng

Studium av flasken

@ Rikuig sigmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

Kommentarer: Ao & =

_1Q ay

Bouquet / Aroma (i forhold 6l gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohel O3,
cvt gvrige karakteristika O

Kommentarer: -, MQV\%Q { v é;rl‘;- !d“@

fF(;SLL Ol Lo Con

Utseende (i forhold til gliypen)
Farge Q, klarhet 8, skumfasthet-5—
- o

A ] darti

Kommentarer:

(()ln,ry\'\nn)‘

Smak (i forhold til gltypen)
Mait B, humleTX, erersmak B, balanse &
evt gvrige smakskarakieristika (3

. be

Kommentarer:
vale . So. )
o fratde
- dJ
Iysisk falelse i munnen (i forhold il gltypen) : \ (5)

Kropp/fylde O, CO,—niviA}, evi gvrige karakteristika O

Kommentarer: SUQ.\’"\' 'hb(( MUANN 48(0(_0‘_})9 .
_Leu.) karlnvxo.‘f\nexc

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 am

(i forhold til gltypen .
Kommentarer: | /

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

~ Des o0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - arcoma av gregnne epler (gj@rbiprodukt)

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

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

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin ¢ller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

t/ bakteriell infeksjon.

Fenollsk - aroma og smak av en el. flere av figlgende i
kombinasjon: medisin, plas, sprakende clledning,
gashind, reyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

‘Q\ Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

O Humleolfer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,
Ikke heskt/bittert.

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

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

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

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

QO Lysskadet - duft av skunk/kaltt p.g.a. eksponering av
dagslys, Visse humlesorier kan gi liknende karakter.

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

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

[0 Ohusidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av haye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen, Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsait),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Bpsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer, Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-cttergjeret gl

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

MM “812

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse / 0 p - 5 Sl
Underkategori

Kone Anstents

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg d SHBF

Dommer (navn)

O BICP U Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Studiom ay flasken
@ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt {0, humle £, estere O, fenoler O, alkohol {3}

_ 6w
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: LQS‘[ &«b’( /70€ enarag %/M%{
A 1401{0/6# p; /fb M

RO

Titseende (i forhold til gltypen)
Farge O, Klarhet C; skumfasthet @

0. v

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

_/L 20
Maltéd, humle@, ettersmak B, balanse &,

Kt;eim:akkwu Sd, /70&3@%
Nee »%WMM SHuf.

32

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gleypen)
Kropp/fylde B, CO;-niva B, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:
LA fw &WM

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forhedringef
(i forhold il gltypen)
Kommentarer;

A/ae,(% £ il serd.

S 10)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ formye

_Qg_ (50)

Totalpoeeng (50=max}

Poengpuide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriklig, Lite eller ingen 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 typeriktig, Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

U
a

]

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)
Alloheol - allmenn effekt av etanol og andre ha@yere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgt/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktigfestere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbazr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringslemperaturer og visse gj®rsiammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sainmensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommel igang for sent
og baktexier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponcring av
dagslys. Visse humlesorter kan gi Jliknende karakter.
Lesemidde] - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som acelon el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamme]. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hverl som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og {yil
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsimmklorid eller magnesitmsulfat (Epsornsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som gppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tenie fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gj@rningstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjzret gl
8@t - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M El ml :_‘) Bryggets kode (DQq gl 2
Konkurranseklasse 1 @—D
Underkategori \ O '.D

Dommer (navn} E !ﬂ&! ! h [ L‘Lﬁ[ \ S:f;gLa

Dommerkvalifikasjon (kryss en mie)
S Norbrygg 0 SHBF

O BICP U Annen (1 ke eksaminerl

Max poeng

Studium av flasken
quktig stgirrelse, kapsel, fyllingsprad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt (T, humieBestere O, fenoler-<=k-alkohol [T,

b
evt gvrige karakteristika L1

Kommentarer:, Qﬂ Mﬁ . \—- g e l! AAND, i[g'j-’

Wf

3

Utseende (i forhold il gltypen)
e@, klarhet O, skumfasthet O

SR RSN

Smak (i forhold til gllypen)
Male O, humle O, ettersmak U, balanse O,
evt gvrige smakskaraktenisiika O

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 =)
Kropp/fylde O, COz—niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L\kﬁ :L}Mlﬂ ké;‘ Rp &\S \QUL)

\egu\__bwg‘z\_-b .
L ao)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold 1l gltypen)
Kommentarer:

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

Merk ay i boksene i hgyre Kolonne stkik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

_30.

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godrakbar i typenktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  Ikke typeriktig. Mange Liltak keeves.

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




Karakteristikk-definisjoner

A  Acetaldehyd - aroma av pronne epler {gjxrbiprodukt)

U Alkohol - allmena effckt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Yarmende smak.

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

D/Bitlertfheskt - kommer fra humle, brungj@r eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

2 Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering 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 cller i ekstreme fall

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperalurer og visse gjerstammer.

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

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

O Kijgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammenscininger som oppstir ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging cller gjzring minsker cffekten.

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

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

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

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

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

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

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

1 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natrirmklorid (bordsalt},

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,

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

som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart j flaske-ettergjaeret gl

0 St - grunnsmak - oppleves pd spissen av mungen.

[

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

Merk av i boksene [ hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivé
+ for mye

Dommerprotokoll

N M 2.4
10D

Konkurranse

Bryggets kode 'fl a I Q

Konkurranseklasse T S teevs

Underkategori
Dommer (navn) Im. 8 nel E. Sh—;ﬁi‘ OQ&

Dommerkvalifikasjon (kcyss en rute)
Norbrygg 0O SHBF

QO BICP Q Annen 0 1kke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
ﬂRik[ig sigmelse, kapsel, fyllingsgrad, {jernet etiketter, ctc.

Ol

Konunentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O3, humle & estere 8, fenoler O, alkohol B
evt gvrige karakteristika O

Utseende (i forhold til gitypen)
Farge @, Klarhet §3, skomfasthet §D

Kommentarer: LL- < YQu

_lo o

Smak (i forhold til gltypen)
Malt @, humle [ etlersmak &, balanse-S-
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 'AA

strP bitecte kT eHed srvialbuun
_ﬂ;LlLLV\dLL Qﬂﬁﬁmak

- )

Fysisk fglelse 1 munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, COz—niva@Y, evt gvrige karakteristika 01

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til pltypen)
Komumentarer: mmg&;

% e

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

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

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

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




