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Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

€1 Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkcholer. Varmende simak.

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

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

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

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

[ Fruoktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringsiemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjxersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteincr eller

tanniner i brygging eller gi@ring minsker effekien.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

U Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier 1 v@rieren har tatt over.

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

visse pltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hgye gi®ringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan

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

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hverl som glet eldes.

Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

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

O  Sailt - grmnsimaken salt minner om bordsalt og oppfaties

pi siden av tongen. Kan bero pi overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiomklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

som oppleves pd siden av lungen. PAminner om eddik €]

sitron. Assosiagjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svevel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

gierstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur,

Minsker med alder. Mest 8penbart i flaske-ettergjaeret gl.

0O  Sgt - prunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.
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Do rhvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg 0 SHBF

O BICP O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

l O 12)

Bouquet / Aroma (i forhold 1il gltypen)
Malt O, humle O, esterc O, fenoler O, alkohol [,
evt gvrige karakteristika O

Utseende (i forhold (il gltypen)

L e
Farge O, klarhet U, skumfasthet O

Kommentarer: HECL( (ZO(&M’\ k{ \G( l\
A:QACAL ’}\—lk& i) L“-‘-ﬂr’\

Smak (i forhold Li! gltypen)
Malt 4, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskaf_ril‘(\leﬂslﬂca a

Kommentarer: '\‘ E . S ! S
(- L( Ca ..:l ( 0 ot "l
PN MNa ce AL T AN

[ & !_‘
stedh

Fysisk Fglelse i monnen (i forhold 61 gltypen) q (3
Kropp/ylde U, CO, —nivd O, evt gviige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedringer gg (1)

(i forhold t1l gleypen)
Kommentarer: CJ O(& rafda GDWMB

anj  bocede ~P—M6\9) P Pea.
%s.w\qx—kq\

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

_&L (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

i1 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)

0 Alkoho! - allmenn effeki av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

0 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 [ang mesking, skylling med for mye vann,
for varmit el. hardt vann.

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

O Diacetyl/smprsmak - smegr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier,

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

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbaxr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjrringstemperalurer og visse gjarstammer.

0O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping. ’

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

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

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjmringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrteren har tatt over.

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

O Lysskadet - duft av skunk/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 pa hgye gjeringstiemperaturer.
Som aceten el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
0gsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-cttergjaeret gl.

O Spt - gronnsmak - oppleves pé spissen av tungedn.

Dommerprotokoll

Konkurranse /\/ I\QO L:]_ Bryggets kode ?36:’

Konkurranseklasse %E

Underkategori 'H-

Dommer (navn) @42* mogl&:ra A'\‘/

Dommerkvalifikasfon (kryss en rute)
ﬁ)?brygg 0 SHBF QaBJcp O Annen O Ikke cksaminert
Max pocng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma { forhold til pliypen) ‘ Q {12)
Malt O3, humle O, estere U, fenoler 1, alkohol 4,

Kommentarer: X

evi gvrige karakteristika O Yw
M : m /gpnyah, y

noe ok,

Utseende (i forhold til gltypen) 37 (3}

Farge{dl klarhet d. skumfasihet
Kommenltarer: \(b“( " n"“kX‘L tgﬁ\_

Smak (i forhold Lil pliypen) AL 20

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

Kommentarer: l

Fysisk folelse i mummen (i forbold til gltypen) _j_ (5

Kropp/fylde O, CO, —niva O, mﬁ:%r\akteﬁstika a
Komrmentarer: T b\/ﬁf‘. (vf)\
a =4

N d\‘

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedri “~er 6 10

(i forhold til gleypen)
Kommentarer:

n e

N

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Sor lite
Q) passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

3% oo

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

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

Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defckt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

(]
a

]

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkoheol - alimenn effckt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.,

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
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 tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av cn cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakierier. Kan komme av mallet. Rester av
rengjgringsmiddel] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringslcmperaturer og visse gjaersiammer.
Gjazrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjzr
for lenge uten omtapping,

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kior og mikroorganismer, Unnga klorert vann.

Kokte gregnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommmer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrieren har tatt over.

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

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

Metallisk - forfirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengl, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier, Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m-m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
Ppé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mum.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronmsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizerstammer, Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret @l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av lungen.
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Konkurranse
Konkurranseklasse | ( Mc\l b\{-—
Underkategori ( l/’( MQ‘E;K Q\M

P NEHIVET

lc);gmerkvaliﬁkasjon (kryss enruie)
otbrygg UJ SHBF

Dommer (navn)

aBICe U Annen O lkke eksaminert

-
Max poeng

ydlum av flasken
Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: Ok(

Bouquel / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
cvt gvrige karakteristika [

Kommentarer: \J\f\ﬁ') —[ﬂ"“kle&
&GM_DD ‘Cmr&n-?ﬂ

@) (12)
L\.&g (comin /

Utseende (i forhold 1il gltypen)

_C o
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: H C ) k(w c
o

20

Smak (i forhold 1l gltypen) k
Malt U1, humte U, ettersmak O3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

3
amentorBSC Uumly

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde 0O, CO,—niva [, evi gvrige karakreristika O

Jek (10)

(i forhold il gltypen)
Kommentarer:

chJ",( / s\&(d\ ale

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

Merk ay i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Q"éﬂ‘ NG 2 \
ND)

Tofalpoeng (50=max)

4}_7)2. (50

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduke)

O Alkohol - allmenn elfeki av elanol og andre hgyere
alkoholer. Vanmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i 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.

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj®r eller
skallrester, Smaken kjennes p& tungeroten.

0O Diacetyl/smarsmak - smgr/margarin eller smyrkarameli.
Forirsakes av for tidlig avbruit gjzring eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av cn ¢l. fiere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
baktericr. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

O Pruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gizringsiemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

0O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikreorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kkommer ofte av at gizringen har kommet igang for sent
og baktericr i vgrieren har tatt over.

0O 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 karakler.

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

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

U Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ratne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

Bl Svovel - riitne egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret @l

O Set - grannsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse A/ fa) 3‘3'[5 Bryggets kode L, ()%

Konkurransekiasse m

U
Underkategori " ‘4-

Dommer (navi) @%\)A‘
U

godzamerkvaliﬁkasjon {kryss en rute)

orbrygg U SHBF O BICP O Annen ( Ikke eksaminert
Max poeng
Styfdium av flasken
Riktig sigirelse, kapsel, fyllingsgrad, {jernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold Lil gltypen) 'D _ (12)

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

evt gvrige karaktmim E Q A‘“@v
Jf 1 s 7

Ktnzenl:arﬁl'q

Utseende (i forhold til gltypen) ﬁ.l— 3)
Farge'Etlfklarhet ,skumfaslhcré’

Kommentarer:

Smak (i forhoid til gltypen) __g (20}

Mait U, humle U, ettersmak O, balanse O,

evi gvrige smakskargwistipﬂ 2 ? M
Kommentarer: tS ’ S‘L%"‘ f
- o4

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gliypen) 3 (5)

Kropp/fylde g! CO;-nind B eyt gvrige karakteristika O

Kormmenltarer:

Drikkbarhet og generell vordeying, forsjesg til ipe : 6 10y
(i forhold til gltypen) /L L -

Kommentarer:
s

A

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne skik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

33 50

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

Eksepsjonclt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typerikiighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriklig. Mange tiltak kreves.

Preblematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av prgnne epler (gjzrbiprodukt)

0  Alkohol - allmenn effckt av etanol og andre hgyere
allcoholer. Varmende smak.

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

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

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/inargarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering cller av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for Jiten rorlighet i
kokingen, treg varterkjgling cller i ckstreme fall
baklerell infeksjon.

U Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofie av villgjar el.
bakterier. Kan komme av matltel. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

O Frukiig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperalurer og visse gjrslammer.

O Gjmrsmakfaroma - enten gjer i 1gsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urier.
Ikke beskt/bittert.

O Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammenseminger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner elier
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

Kokte gronnsaker/Kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

0O Xornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK 1
visse gliyper.

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

0 TLesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metatl. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bfi
vinaktig, som blgt bglgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
{laskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av wngen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eiler magnesiumsulfat (Epsomsatt} mm.

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

0 Svovel - titne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
glarstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.

0l Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse NH ?Q { :5 Bryggets kode % C{ 2'2

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer {(navn)

P

NG

]ét’:?erkvaliﬁkasjon (kryss en mate)
orbrygg U SHBF 4 BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studjum av flasken

ikiig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: OLL

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) & (12)

Malt O, humle [, estere O, fenoler U, alkohol O,
evt pvrige karakteristika L1

Kommenlarer: f)(ﬁgﬁ:ﬁgkﬁ! 7 'gd ’ !CJQﬂM [

NON

Utseende (i forhold Lil pltypen) _&, 3

Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer; BQ) / LC&CLJ' ;
< )

Smak (i forhold 6l gliypen) _{_@; (20)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika U3

Kommentarer: 6 [4'AN 2)

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) ! (5)

Kropp/fylde O, COy—niva O, evt gvrige karakteristika O

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

Kommentarer:

Spal own Hose a Yace

CE"( ) r‘\\f\o‘u{f MJ t;ibz:‘lﬁmﬁ.. 1.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mvye

Noe Ns Lasan
| / D

Totalpoeng (50=max)

AR =

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 forbedringer kan gjgres.
Godtakhar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekl. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

(W]
a

O

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
mupnen, som i bile i et drueskall. Ofte assosiasjon til
suzhet, Tanniner. Komuner oftest fra koking av
mallrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmi el. hardt vann,

Bitlert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarn eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrult gjaring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten elier for kort koking eller for Jiten rerlighct i
kokingen, treg verterkjeling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbazr eller andre fruktige smaker. Forslerkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjzrsmak/aroma - enten pj@r i lasning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omlapping.

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved Jave temperaturer.
Pavirker 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 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 sikorn. Viss karakter er OK t
visse gltyper.

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

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen clter hverl som glet eldes,
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bii
vinaktig, som blyt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dckantering, tapping m.m. og fyll
ftaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrsiikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperalur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgit - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse [’ Mb J 3,\

Konkurranseklasse BM

Underkategori ‘ ‘4\
Dommer {(navn) QJ?{\/)A‘—

Dommerkvalifikasjon (kryss en rulc)
Norbrygg U SHBF

932

Brygpets kode

O BICP O Annen 1 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet cliketter, efc.

Kommenlarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

F
Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evi gvrige karakE:_l‘jsti](a —_—
om0 Bpvand,

Jf\mwl/,, h'at- mj

Kommentarer:

anww,

Utsee%e {i forhold iil gltypen) e N &) |

Farge U) klarhet O, skumf thetEI W

Kommentarer: L‘ﬂ“d

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

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fyld COz—nivd @vrige kargkteristika O Q
Kommentarer: (I"\ 0’\ L{'} 2 ._L ‘ﬂ-
9,7 N

Drik&mget og generell vurdering, forslag til fqrbedringer LI (10}
(i forhold 1l gltypen)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

l (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typenkiig. 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.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroina av grgnne epler (gjxrbiprodukt)

0  Alkohol - allmenn effekt av clanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende stnak.

U Astringent/skallbeskhet - fglelsc av sammenlrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for Jang mesking, skyiling med for mye vann,
for varmi el. hardt vann.

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

O Diacetyl/smersmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes 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 rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, paic,
eple, jordbzer eller andre fruktige smalker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstamimer.

U Gjersmal¢/aroma - enlen gjr i Idsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge vien omtapping.

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

0O Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temnperalurer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

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

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

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

0O Lesemidde! - smak og aroma som kommer fra visse .
alkoholer ofie beroende pd hgye gjaringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
agsa beskrives som tinn, nynt el. blod. Sjekk utsiyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikes i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt b@lgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumtping, dekantering, tapping m.m. og fyll
(laskene godt. Unngd varme!

0 Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid efler magnesiumsulfat (Epsomsalt} mim.

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

O Svovel - rilne egg, tenle fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret gl.

(1 Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse ‘SH f Q!t Bryggets kode (ZSZQ
Konkurranseklasse \\ M&

Underkategori ( (

Dommer {(navn) C_— T

Dopamerkvalifikasjon (kryss en ruie)

O'Norbrygg O SHBF 4 BICP 3 Annen 0O Jkke eksaminert
Max poeng

Studjum av flasken

iktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etikeller, elc.

Kommentarer: OLL

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 55 (12)

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

Kommentarer: Q:ra'nr\"aaguef noL “cmk,o\f edq
Qordof \ch)

Utseende (i forhold Lil gliypen}) ’> @

Farge U, klarhet U, skumfasthet U

Kommentarer: KM kf&cJ "\‘\\Ul b&f_)rQ

Smak (i forhold til gltypen) l 0 20y
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt ¢vr_ige smakskarakleristika, /2

Kommentarer:

codn |

\
Fysisk falelse i munmen {i forhold til gltypen) 1 (5)

Kropp/fylde U, COz-nivd O, evt gvrige karakteristika O

Komumentarer: C’A \ -

Ja%

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

ar]_nee TOHS | ardaen

e y

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

N
4

Totalpoeng {50=max) &L (50)

Poenggnide

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

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

Problematisk («20) Problematisk, defekt. Omfaitende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

‘J/ Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (girbiproduki)

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

[0 Astringent/skallbeskhet - falelsc av sammentrekning av
munnen, som d bite i ¢t 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.

O Bittert/beskt - kommer fra hamle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd wingeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

'J bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ryk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
engjpringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer,

O Gj=rsmak/aroma - enten gjzr i ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj&r
for lenge uten omtapping.

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

O Kjeletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved Jave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekien.

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

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

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pa h@ye gjeringstemperaturer.
Som aceton €l. tymner.

O Metaliisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles j
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bii
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pummping, dekantering, fapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjarel gl

t  Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

(]

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slil:

— for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

‘ﬁi Bryggets kode u)q

Konkurranse

Keonkurranseklasse B

Underkategori ‘ ( A“
Dommer (navn) @2—(?’ E()L—s! L\}

mmerkvalifikasjon (kryss en ruie)
Norbrygg O SHBF

a BICP U Annen O Tkke cksaminert

ery

Stydium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (j forhold til gltypen)
Malt O, humle O3, cstere<l, fenoler, alkohol O,
cvt gvrige karakjeristika U

Kommentarer:

3

Utseenge (i forhold til gltypen) _— K)]
Farge \\¥, klarhet b skumfagtiet U
Kommentarer: VL" Y 4

Smak (i forhold til ¢ltypen)
Malt O, humte O, ettersmak O, balanse 0,

cvtgvrigesmakslTkt yja O
Tl o D s
S

'\
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Poengguide

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defeki. Omifattende forbedringstiltak kreves.




