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Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gr¢nne epler (gjarbiproduke)

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

U Astringent/skallbeskhet - fglclse av sammentrekning av
munnen, som & bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmi cl. hardt varn.

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

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

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

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
hgiyere gjzringslemperaturer og visse gj&rstammer.

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

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydrel, urter.
lkke 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.

0 Kloerofenolisk - kommer av ¢n kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kKalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og hakterier i viricren har tatt over.

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

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

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

0 Metallisk - forArsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ulstyrct.

O Oksidert - uggen, innesiengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringsiemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cilergjacret gl

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av ungen.
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold Lil gltypen)
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Drikkbarhet og penerell vurdering, forslag til forbedringer
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstrukiive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne silik:

- for lite
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrckning av
munnen, som i bile 1 et drueskall. Ofte assosiasjon til

" surhet. Tanniner, Konumer oftest {1a koking av
maltrester, for lang mesking, skyling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Yorarsakes av for tidlig avbrutt gjaring cller av
bakterier.

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

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

0 Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerslammer.

0 Gjersmak/aroma - enlen gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsais av gjer
for lenge uten omtapping,

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

U Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner ellex
tanniner i brygging cller gjering minsker effekien.

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

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
op bakterier i vgrteren har tait over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. ekspenering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fTa visse
alkoholer ofte beroende pa hpye gjaringstemperaturer.
Som acelon cl. tynner.

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsi beskrives som tinn, mynt ef. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bplgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekanlering, tapping m.m. og fyll
fiaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-etiergjaeret gl,

L Sat - grunnsimak - oppleves pé spissen av tungen.
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Studium av flasken
0 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etikelter, eic.
Kominentarer: bl
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) % (12)
Mal hum]@cslcrc fenoler O, alkchol O,
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Smak (i forhold til pltypen) | l (20)

Malt&dy humle B}, ettersmak@, ba[anse@
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Fysisk [glelse i munnen (i forhold Lil gltypen) H (5)

Kropp/fylde O, CO2—nivd LI, evt gvrige karakteristika O
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Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 5 (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer;

Sedme treldor ned | ellon

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe mivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) i (50}

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt) Konkurranse M Bryggets kode g 5 ‘

Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere B
alkoholer. Varmende smak. 4

0O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konkurranseklasse | Q
munnen, som i bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon fil Underkateporl
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av g

malirester, for [ang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) L- gl |; [ E !(’Q [:Z la K [Q IS[_, h I
for varmt el. hardt vann.

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjenncs pa lungeroten.

go@nnerkvaliﬁkasj on (kryss en role)

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. orbryge O SHBF U BICe O Annen 01 Ikke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering elier av Max
bakierier. pacng

B DMS - sat, maijsliknende aroma/smak. Kan komme av .
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i Stdium av flasken

ikti i d, §j i .
kokingen, treg varerkigling cller i ckstreme fall Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsprad, fiemel etikelter, elc
bakteriell infeksjon. i

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentacer: QK
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer el. Bouguet / Aroma (i forhold il gleypen) q a2

baktericr. Kan komime av maltet. Rester av Malt U, humle O, estere O, fenoler U, alkohol O,
rengjdringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika &
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pxre,

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med | o T‘{g %6 wal\l . N o C A b KQHQ LI
hgvere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer. Ty L 7
0 Gjersmak/aroma - enten gjxr i lgsning (som ikke har u/ 0
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge ulen omlapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.
U Kigletdke (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) % 3)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, Klachet O, skumfasthet 0

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjening minsker effekien.

O XKlorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga kforert vann.
Kokte grennsaker/killiknende - aromacn og smaken

Kommentarer:

kommer ofte av at gjzeringen har kommel igang for sent )

og bakterier i v@rteren har talt over. Smak (i forhold til gleypen) f ' (20)
O Kornsmak - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK 1 Malt O. humle 0. cttersmak 0. balanse O T

visse pltyper. evt gvrige smakskarakreristika O

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakeer. Kommentarer: I ll 1 E' [ r k Qﬁj a ] E ; Sﬂ' I C ?Kg‘_(‘a /

1 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse :
alkoholer ofte bercende pd hgye gj®ringstemperaturer. Vé&g ﬁ’ \ jm, ﬁj X, Qi m E b lgs:x [.:1) { ‘Er_‘ G | ZEMLJ n
Som aceton el. tynner. :
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan ( \:J oL G)b 4 E i} l' ﬁk 9@ ¥ j @!E K E \[ ‘; ‘ b} g l g

ogsé beskdves som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glel eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinukﬂg, som blgt bﬁlg&? app. r:‘imcn grannsaker, . " Fysisk fglelse i munnen (i forhold iil gltypen) q
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering Kropp/fylde 01, CO»—nivd 0, evt pvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer: [’ m - z
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natrfiumklorid (bordsalt},
kalsiumklorid eller magnesiumsukfat (Epsomsalt) mm. Drikltbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer q” 10)
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ‘ .ﬂg b E A g [ E G’ h E g!&Q,S!s& zgﬁfg
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur. ,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-cttergjeret gl. MMMM
]

Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

)

Kommentarer:

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

vaere konstruktive (f.eks. fokusere pi Totalpoeng (50=max) :3 b6 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide

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

- fif

for lite o Megel bra (35-43) ‘Typeriktig. Visse tiltak for forbedninger kan gjgres.
0 passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Tike typerikiig. Mange liltak kreves.

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




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

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

Bittert/beskt - kormmer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smegrkaramell.
Fordrsakes av for adlig avbrult gjzang eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
pasbind, r@yk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer cl.
bakterier, Kan komme av maitet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjzrslammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) elter gl som modnet med bunnsats av gjar
for kenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
samumensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenclisk - kormmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

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

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

Lysskadet - duft av skank/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlcsorter kan gi liknende karakier.
Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Ohsidert - uggen, innesiengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fvli
faskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natfiumklorid (bordsalt),
kalsivmklerid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrilig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kormmer an pd gjeringstemperalur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-cttergjzret g1,
Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.
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onmerkvalifikasjon (kryss en rute)
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Bryggets kode .; &!Y

Konkurranse

Kounkuarranseklasse

Dommer {navn)

O Annen U kke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

4[:7 12)

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere 1, fenoler O, alkohol O,

evl gvrige karakteristika U
Kommentareg; an m"\d\ \D / '\’\fﬂ(\) Hi\f\:}
¥ -

Utseende (i forhold il pliypen) 3)
Farge 0, klarhet O, skumfasthet j + ’
Kommentarer: maf i “'As ‘ ,.lL /‘R[ ’5‘!
skt
J

%‘P 20
Malt £, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskaralcteristika O \] Lo

]

Kommengarer: Sf\"&lfff— b/‘w “Q/ d 4'\}\"\0‘]

Smak (i forhold til pltypen}

J; 5)

Fysisk fglelse i munmen (i forhold til pliypen)
Kropp/fylde O, CO, —nivé O, evt gvrige karaktens{l:?
w C.

Kommentarer: T A .

n"
[

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

1({i forhold til gfmypcn)
Ve le\ she- |ie belyaels
s tal

Tf}‘-Qk \]f'/ e/\J §uAn

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe niva
for mye

f.' GTQFJLC{J\{VDJ(AS&\-
U

Totalpoeng (50=max) (&)
Poengguide
Fremragende {44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Meget bra (35-43) Typenktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27}  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves,

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




Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzerbiprodukt)

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

[ Asiringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som # bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
mallrester, 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.

(1 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
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 rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gieringstemperaturer 0g visse gjerstamimer.

U Gjersmak/aroma - enten gj®r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g} som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

0O Humleoljer - aromatisk, blomslerakiig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

01 Xjpletike (chill haze) - protein-lannin-
samunensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proieiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

QO Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har (alt over.

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

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

Metallisk - forarsakes av cksponering mot metalt, Kan
ogsi beskrives som rinn, mynt el. blod. Sjekk vtstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som @let eldes.
Piskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt hgflgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi 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 pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {bordsalt),
kalsiumilorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjrstammer. Kommer an pd gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etfergjaret gl.

0 Sgt- grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse MH 204> Bryggets kode t}é , g

Konkurranseklasse

Underkatepori

IO Ly sicewB ALE

Dommer {navn)

ARNE MO

Dogmerkvalifikasjon (kryss en ie)
Wbrygg U SHBF OBJCP  UAmmen U Ikke cksaminert

Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Semm—
Kommentarer:
Bougquet / Aroma (i forhold (il gltypen) ?) 12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler U, alkohol L,

cvt gvrige kare”

tailen

m

Kommentarer. _reh Ol,\._ S LC l 6—]. CQ.‘(CA,Y‘QDA(Lﬁ

Utseende (i forhold til gitypen)
Farge O, Klarhet O, skamfasthet O

Kommentarer:

J &)

5&1’@ sl«uumjjr

rédls o
—

Smalk (i forhold til ¢ltypen) _—% 20
Malt== | humle 7, cticrsmaksdrbalanse 27
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Ma.\n\a\ﬂ.r ‘?VU}L*: ; \\ULW\\IL o

malt

o keay - S;grl.c% ‘

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen) & 5)

Kroppifylde O, CO, miv(g

Kommentarer:

evt gvrige karakteristika O

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Lf ‘ 10}

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende (44-30)
Meget bra {35-43)
Bra (28-39)
Drikkbart {20-27)
Problematisk {<20)

Eksepsjoneli typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i Lyperiklighet, men krever forbedringer.

Tkke typerikiig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

O Acctaldehyd - aroma av grgnne cpler (gj=rbiprodukt) Konkurranse M M Bryggets kode E}I 8

8 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere N
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse Io B

O Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bile i et drueskall. Ofte assosiagjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malteester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (savn) l_,)"ﬁ‘ K \ M(‘ o ,;RR I(‘;]’ S({. M
for varmt el. hardt vann. - ey had “t

O Bittert/beskt - ki fra humle, brungjzr eiler . .
skallresterSSmak(::I}mecs pé tungerolfl]'l. T D erkvalifikasjon (kryss en rute) .

0 Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smeirkaramell. orbrygg O SHBF U BICP U Annen O Ikke eksaminert
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

Underkategori

hakterier. Mix pocng
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av fasken

malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i - . . .

kokingen, treg verterkjpling cller i ckstreme fall (1 Rikiig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

baktericll infeksjon. Kommentarer:
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i ’

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

ﬁzbm_d ! rg;(yk, Eelhk. Forars:.lkes ;&etav villgjer cl. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 5 12)

fericr. 1an Komme av m tel. Rester av Malt O, humle O, estere O, fenoler U, alkohol U1,
rengjpringsmiddel kan bidra,

0 Fruktip/estere - minner om banan, bringebzr, pare, evt vilge karaktcnsulff;rcl
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: E ! ) g ﬁdg aﬁ [ Ci T S j [t‘ ,%
hgyere gjmringstemperalurer og visse gjaerstamimer. .
O Gjaxrsmak/aroma - enten gjzr i 1gsning (som ikke har M !J 5] !7 l l L ﬂ‘ q k IT-—
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj@r L B |
for lenge uten omtapping.

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

ot

O Kieletdke (chill haze) - protein-tannin- Utscende G forhald Gl gltypen) 2 &
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer. Farge Q, klarhet O, skumfasthet L -
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ' T -
tanniner i brygging eller gjsering minsker effekten. Kommentarer: F t N MF & A - L

O Klorofenolisk - komimer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann. Gg 95 l Eé R A
U Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken N

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til g _ 20
0 Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i Malt E(l hunﬁe Dl ftgriillgk 0. balanse O — @

visse gltyper. . evt gvrige smakskarakteristika O
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler. Kommentarer: M L ,’P s
O TLgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse )

alkoholer ofte beroende pd heye gjzringstemperaturer. M

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el, blod, Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Uivikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blt balgepapp, rine grénnsaker, Fysisk flelse i munnen (i forhold til gltypen) \3

sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO3—nivi U, evt gvrige karakteristika O
ved all puniping, dekantering, tapping m.m. og fyll ‘ .
flaskene godt. Unngd varme! Kominentarer: L, ‘i i E go 2 / ’ w M eD b f M M UN “F@L@L%
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pd siden av tungen. Kan bero p overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), *
kalsiumklorid clter magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer I
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til @ltypen)
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse MQ,LBR 69 mwmmm_
gjerstammer. Kommer an p gjzringslemperatur. ) o
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl | ﬂ \ M IM zﬂ l

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

)

1o

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 2 0 (50)

forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slilc: Poengguide

_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
e : Megei bra (35-43)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

O passe niva Bra (28-34)  Godrakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjerbiproduke)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelsc av sammentiekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for Jang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt ¢l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar cller
skallrester. Smaken kjennes pa tngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for lidlig avbroil gjzring eller av
bakterier.

O DMS - sgt, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten cller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrlerkjgling cller 1 ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgvere gjieringstemperaturer og visse gjgrstammer.

QO Gjz=rsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnel med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-lannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke sinaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.

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

0 Kokte grannsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for scnt
og bakterier i v@rieren har talt over.

0 Kornsmak - smak av rent sikom, Viss karakier er OK i
visse pltyper.

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

1 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa 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 bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
ved all prmping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner omn bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natiumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fia visse
gjerstamner. Kommer an pd gjaringstemperair,
Minsker med alder. Mest penbart 1 flaske-cllergj@ret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tengen.

Dommerprotokoll

Konkurranse UM Fw‘ J Bryggets kode
\3E < 16 B

b6

Konkurranseklasse

Underkategori

H?)r\vf\fftg o” ~ L’*ﬂuf
C}u_,rJ f\”f{/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
o

Dommer (navn)

Norbrygg 0 SHBF Q BICP O Apnnen 1 Jkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riktig sigrrelse, kapsel, {yllingsgrad, fjernet etiketter, ete.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) - () 12)

Malt O, humle O, estere U, fenoler U, alkohol O,
evt pvrige karaklerisiika T

Konupentarer; M-? l ‘( d- OLL Ldﬂf\rqofdf‘\q,
Lle Bole eloe o bt

ANSrre -
WL

Utseende (i forhold (il gltypen)
Farge U, klarhet U, skumfaslhet

_L(S)
il\)r" f/"w/k

Kommenlarer:

| (’f o

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

Kommentarer:
Mg e om oi’d)m ke

1 = U
e

Fysisk falelse i munmen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO;—nivid [, evt gvngekargkieristika O

Kommentarer: /VL- 3] "f b\
J

-t

41{_ ()

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

Dl ey} o,

GOy l:/\{{jdv/ \JQ/.DMP/\ .

%cw\x/ Y \Oe(ﬂ.d ‘mfff):

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

32

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tilak 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. Omfatlende forbedringstiliak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

(]

Acetaldehyd - aroma av grénne epler {gjerbiprodukt}
Alkoheol - allmenn effeke av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Komumer 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
skatlrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjenng eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende ¢lledning,
gasbind, 1@yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer ¢l.
bakterier. Kan komme av mallet. Rester av
rengj@gringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmald/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved Jave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjxring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert varn,

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

Kornsmak - smak av rent sakom. 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 pi hgye gjz=nngstemperatorer,
Som aceten el, tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt et. blod. Sjekk ntstyret.
Olksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperalurer. Smaken kan bli
vinaktig, som bipt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygenecksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2 @) 15— Bryggels kode éb 6

l'\onhiw

Konkurransekkasse

Underkategori l O E/ L
A

Py i

Dommer {navn)

Dompmerkvalifikasjon (kryss en rute)
Wbrygg O SHBF a BICP 1 Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studinm av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet eliketter, etc.
—
Kommentarer:

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

@ 12
evt gvripe karakteristika O

Kemmentarer: ] l um lﬂ { ) WA, /3 Ot fﬁ@

humle o \oo-
ejee | b@hﬁnmm . Shulle vt troy como.

o onvek . 2
L 3

Utseende (i forhold til gltypen)
m ;J e l(CUdIU\

Farge O, klarhet O, skamfasthet O
Kommentarer: 9 h'2 |&Q—ll\ - m\f’

+tahet ~ wldev

— (5 '0)

Smak (i forhold ti] gltypen}
Malt U, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika U

Fysisk fglelse i munnen (i forhold tl gltypen)
Kropp/fylde O, COz—niva O, evt gvrige karaktenstika O

Kommentarer: FY \kig ) L."H(' -_\l&l-l.‘-\
L B /.)

i (10)

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

Smohstlnetwineeie  ovevdover—
baa,&s{ypah. Ton olat

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik;

0
+

Jfor lite
passe nivd
for mye

Smadeoy G° ol

& (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

(]

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon i
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 huinle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbtt gjacting eller av
baktericr.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
cple, jordbzr eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
he¢yere gj@ringstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjersmal/aroma - enten gjar i [gsning (som ikke har
sedimentert) efer gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselminger som oppstr ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteincr cller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann,

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer oftle av at gj®ringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 v@rteren har tait over.

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

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

3 Lgsemiddel - smak og aroma som komuner fra visse

a

alkoholer ofie beroende pé hgye gjaringstemperalurer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. biod. Sjekk utstyret.
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, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsutfat (Epsomsale) mm,
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre cl eddiksyre.

Svovel - rine cgg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kormmer an pd gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygy skal gis kommentarer
pd glle kriterier. Kommentarene skal
vaere honstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

N

Konkurranseklasse 4GB 13 e
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Bryggets kode é 5‘) ]

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0O Norbrygg 0 SHBF a BICcP U Annen O Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

0 Rikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet ctiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 6 12z

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkehel O,
cvt gvrige karakteristika 01

Kommentarer: }\—QN‘L“NQ/—MLA*@—&@—
FENOLSK

Utseende (i forhold til gleypen)

—L 3}
Farge O, klarhet Q, skumfasthet O
Konmunentarer: ‘_ l i [ E OE. A‘LE '; K ; l lk{gME
Malt 1, humle U, eltersmak 0, balanse U,

4 & (20)
evt gvrige sinakskarakteristika O

Kommentarer: Hﬁ%lbl‘h'gbg l:;l@i % / ‘“E]AKK Si ‘K&R
LTE SEnoRYeT

Smak (i forhold til gliypen)

‘(/1' )

Fysisk fglelse 1 muanmen (i forhold (il gltypen)
Kroppfylde O, COy—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: M ED" / OK Coa

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer {10)

(i forhold til gltypen)
Kommenlarer:

GANSK e ToVNAN T oMM ING ARIMA

Voritine HOuNtNGSMAK

CobX__@r., Mph) 5T SOHKE FRA
LS ®ereige SRV
Qe

Totalpoeng (50=max)

Poengpguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne cpler (gjzrbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer {ra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

td  Diacetylsmprsmak - smpr/margarin eller smgrkarameli.
Forarsakes 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
kokingen, treg varierkjgling 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. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, p2re,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Porsterkes med
hdyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

QO Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pavirker tkke smaken. Redusering av profeiner cller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

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

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

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

0 Lysskadet - duft av skonk/kait p.g.a. cksponening av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hiye gjzringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innesiengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
{laskene godt. Unnga varme!

O 8alt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevel
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjeerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjerel gl.

[ Sgt - grannsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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\&&nmerkvalifikasjon (kryss en rute)
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Brygpgets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

FoseiA

O Annen

Dommer (navn)

orbrygg O SHBF QBICP 0 Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av fasken
0 Riktig stemelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, elc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humte U, estere @, fenoler O, alkohol 0,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: ’%\ &"\o \ '
UMy Ag \,/t‘ﬂ-\ \oe

it

D
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge U, kKlarhet 1, (kum.fasthel u

over ., L,
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Kommentarer:

l 0 Q20

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

evt gvrige smakskarak jstika o \) u \‘!/L
Kq n}V f\~L ¢

T g i o

43" 5)

Fysisk fglelse i munnen ¢ forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, C()]\—{ivi 1, evt gvrige tﬁl{ctcf(xka a
- !
Kommentarer: 'LJ‘M‘\ U)\ .
{ 4
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer k (10}

(i forhold il pltypen)
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Kommentarer;
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mve

?.ﬁ __ (50)

Totalpoeng (50=max) _

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gregnne epler (gjerbiprodukt)

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

0  Astringent/skallbeskhet - fylelse av sammentrekning av
murmen, som i bite i ¢t drueskall, Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardi vann.

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

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smegrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakiericr.

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

d  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forarsakes ofle av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige simaker. Forsterkes med
hdyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.

0O Gjmrsmak/arema - enten gjecr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjaer
for lenge uten omtapping.

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, uricr.
Tkke beskt/biltert.

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

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

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

U Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponenng av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakeer.

0O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
konlakt med oksygen etter hveri som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé vanne!

U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
Ppé siden av tungen. Kan bero pd overdrevel
vannbehandling med natrivinklorid {bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaret gl.

O Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

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:

- Jor lite
10) passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
e WM 2005 4 2196

Konkurranseklasse

Underkategorl DB LY S

Dommer (navn)

Awne MO

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)
Norbrygg O SHBF O BICP O Annen O Jkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

0 Rikuig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

Kommentarer:

Sn——

k%

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 12)
Malt O, humle U, estere O, fenoler U, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentares: ['!ZA&! EL\)'

pishe baven, sadme.

Utseende (i forhold til gltypen} 2

Farge O, klarhct 0, skumfasthet O

Kommentare ‘ La'r O\Od.\‘ \'V’Q(h Skm Sklk“h

Q\IMQU\

3.

Smak (i forhold til gltypen) . '0)
Mal@humle@ ettersma balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommenarer: (904, AN W\&&. bm&aﬂ:\&

l\\tﬁ \ﬂkrb

Fysisk fylelse i unmen (i forhold til gliypen) (5)
Kropp/fylde O, CO, —nivd 0, evi gvrige karakleristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer & (10}

(i forhold til pleypen)
Kommentarer:

Uelo \-6 Ve

Ve\l(Q khe’ yan. gar_ m\/ Swdmé

Totalpoeng (50=max)

20,

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

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

Ykke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves.

PELG\SK @1 SiEpid
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Karakteristikk-definisjoner

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbruti gjering eller av
bakrerier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l soin modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletdke (chill haze} - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjznng minsker effeklen.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokie grpnnsaker/kalliknende - aromaen og simaken
kommer ofte av at gjzringen hat kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Ldsemiddel - smak og aroma som kommer {ra visse
alkoholer ofte beroende pa hg¢fye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all ppmping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minmer om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalc),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter atoma, skarp smak. Grannsmak
som oppleves pa siden av lungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rine egg, tente {yrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstarnmer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M Bryggels kode 2( qéi
Konkurranseklasse \O%

Underkategori

Dommer (navn) QE IIS H&MQZBE H':z‘l ;EN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)
U{Norbrygg O SHBF Qa BICP 0 Annen 0 Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Rikeig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketler, etc.

Kommentarer: O [{
Bouquet / Aroma (i forhold ¢il gltypen) i 1z

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

Kommentarer: Ei L,E) M Eii EQ / KA:E&I'! E:Ii e \SGTT

4' (/ > o J’P ‘

Utseende (i forhold Lil gltypen} _27 3

Farge O, ktarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: L,L I I M@/I'PK

Smak (i forhold til gltypen) ’ 2 . 20)
Malt U, humle O, ettersmak O, balanse [,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: i l/g IA )lg A i@l l ,41(22, ‘ZIHS K!‘E, K&mﬂgz,‘ -y

CANDL,

Eysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) i &)

Kropp/fylde O, COz—nivi O, evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: Mlﬁb; Umt BQA; CQl

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é a0}
(i forhold (il gltypen)
Kommentarer: 2.,

POR

OVeRDovEby Sone, S VART
MNDRE.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vare kounstruktive (f-eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

Totalpoeng (50=max) 3 l — (50)

Poengguide

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

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

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

Ikke typenktig. Mange liltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

0  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i ¢t drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Komumer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vaoa,
for varmt el. hardt vann.

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

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smarkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjzrsmakfaroma - cnten gjzer i Igsning (som ikke har
sedimentert} eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

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

0O Kokte gregnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjxringen har kominet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrves som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utseyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgiye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - gronnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (bordsalt),
kalstumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

& Svovel - riine egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p gjieringsiemperalur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-citergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse (\//V] Bryggets kode () qrzr

Konkurranseklasse

10 0

Underkategori

R |
Dommer (navn) (_)Lﬂ\\_m v }-D S V /{;

%{Ennerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

orbrygg 0O SHBF QBICP 0 Annen 2 Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av Aasken
O Riktig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, efe.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) _7’_ (12)

Malt O, humle O, estere 22, fenoler O, alkohel O,

evt pvrige karakteristika O

-

K enta.rer

m_Le

m{r ALY ')V(JLL rrvo(r {/owm

(Jn«ddrs.lfdh vt ndr don W Lot ¢

Utseende (i forhold til gltypen) } 3)

Farge U, klarhet O, skumfasthet T

Kommentarer: /“‘f 3

9 )Wf\ K]CL/

Smak (i forhold il gltypen) M 20)

Malt O, humle O, etlersmak O, balanse O,
cvl gviige smakska;_akte:i tika (1

7 owlr& ~d

K~=mentarer:
e by Pmm
Fysisk fglelse i munnen (i forhold tit gltypen) r (5)

Kropp/fylde O, COz—nivid O, evt gvrige karakiteristika O

Kommentarcr: zjm Rz mu)\ \.L&\\§~!K’

A

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag fil forbedringer am

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

rnp— mjf (\3r(0\ (bf ﬂ(k 'thkb)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (S0=max)}

’S%ﬂn

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.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typenktig. Mange tillak kreves.

Problematisk, defekl, Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sanimentrekning av
munnen, som & bite i et drmeskall. Offte assosiasjon Ll
surhel. Tanniner. Kornmer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

I Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbmutl gjering eller av
bakterier.

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

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

O Fruklig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O Gjazrsmak/aroma - enten gjaer i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller g som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kjseidke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proleiner cller
tanniner i brygging cller gjzring minsker effekten.

0 Klorofenolisk - kommier av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

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

0 Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,

U Oksidert - uggen, innestengf, gammel. Utvikles i
kontakt ined oksygen etier hvert som @let eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklond (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesinmsutfat {Epsomsalt) mm.

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

 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatar.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjzret gl

[ Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse NH ,0 ‘5 Brygpets kode O q 2 5_—

Konkurranseklasse

Underkategori

1OBR LYs STERQU ALE

Dommer (navn}

R\rwe. Mo

Dopamierkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF O BICP O Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken ‘

(1 Riktig sipmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc,

Kommenlarer:

—

Bouquet / Aroma (i forhold 6] gltypen)

i az)

Malt O, humnle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: F\f()»l/\{' bma.‘/\ ' ma‘“go s

Utseende (i forhold til pltypen) _L @

Farge U, klarhet U, skumfasthet L )

Kommentarer: M L lﬂﬁ

aolt Shum
)

7

Smak (i forhold til gltypen)

13

(20}

Malt O, humle 4, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika [

Kommentarer: M 0e hu-mleJ " | n Oe b ;-H-UL&%

@MUSV\, femhevo hende  Smal'ayv
gm.)&’. lasanm 63 ggxlme, 2om_ Oyer -

durer

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) g . 5

Kropp/fylde U, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i (1

(i forhold til gliypen)
Kommentarer:

\/d/b MM , Vell ;/ue'h .

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng {(50=max}

30

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

Eksepsjonelt typerikéig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godlalcbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
a

ju|

u

Acelaldehyd - aroma av grénne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effeke av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Biftert/beskt - kommer fra humle, brungjaer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/fmargarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

DMS - s¢l, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
maften eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjor.

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

Fruklig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjErstammer.,
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgseing (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj=zr
for lenge uten omtapping,.

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

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave iemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinagjon av
klor og mikroorganismer. Unngé Klorert vani.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kemmet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ntstyrer.
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, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og [yll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - gannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid {(bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfal (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
silron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjenngstemperatur.
Miansker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé 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 higyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

-&Norbrygg

Dommerprotokoll

Konkurranse j\\ W

Konkurranseklasse (0 B

a2%

Bryggeis kode

Underkatepori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)

0 SHBF U BICP U Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riklig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Kommenlarer:

-?/_ az)

Bouquet / Aroma (i forhold €l gltypen) .
Male O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika U

A 5
PTG '

Kommentarer:

NG

2 e

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

Kommentarer: L.[! I EL@ K K / EQE;SWMM& [QD t- SK !wl

4(’( S )]

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

evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: Ek&g&lflbf&‘, o Bm M Vg H'UMLé

; QHo

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 5)
Kropp/fylde O, CQ, —nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Mgl)! ‘ 2M K EQi E / LK JI’: LA\‘ kj&:ﬁ Ig@u&'ﬁ(,{)g
_6_ (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
oD 4L, DK BAR e TWERKTIC.
F

No: FOR RITTEK o6 [ IT1 LAY Co2.
LT FOR MYy Satly YRUKTER

AROMALA

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

L3

3 2‘ )]

Totalpoeng (50=max)

Poenggnide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

O DiacetyVsmgrsmak - smgr/margarin eller singrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrott gjecring eller av
bakterier,

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

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

O TFruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pxre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsierkes med
hgyere gjeringslemperalurer og visse gjerstamnmer.

O  Gjersmakfaroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimeniert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

0O Kjgletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

4 Kokie grgnnsaker/Kalliknende - aromaen og smaken
komimner ofte av at gjxringen har konmet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

U Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som acelon el. tynner.

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

0  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hivert som glet eldes.
Paskyndes av hgiye 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. Unngé varme!

0 Salf - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

0  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pA siden av tongen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner fil melkesyre el eddiksyre.

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

O  Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Wiy~

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse /LO G

TUnderkategori » —
Dommer (navn) ( 91; M [u (MX

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF QBICP

O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold 1il gltypen)
Malt Q, humie Q, estere O, fenoler O, alkchel O,

evt gvrige karakteristika EI
RO -
T e e frey.

_Lt; (12)

Kommeniarer:

(ﬂfau\'

J_ &)

Utseende (i forhold (il gltypen)
Farge U, klarhet U ﬂkumfasthct ]

| L @)

Kommenlarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak [, balanse 3,
evl gvrige smakskar; rktcr'slika 0]

ok
1

oa__omelin,
s

}E’\?fdr\‘ ' W NE—
forn e

L ()

drrat -

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO2—nivd U, evt gvrige karakteristika O

Kommenlarer: O ~

77_ 10

Drildcbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhoid il @ltypen)

Tl o of ault 4

(\x? [a&b\ Kf\/d#‘(r(yomb—
O f"\a“» N A Iﬂfﬂr‘f "

\7n M""U-‘r

3

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

A

Totalpoeng (50=max)

—ll €0

Poengguide

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfatlende forbedringstiliak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre h@yere
atkoholer. Vannende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentickning 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. hardl vann.

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

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

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg verierkjgling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenofisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Porirsakes ofle av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebezr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

U  Gjersmakfaroma - enten gjzr 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj@r
for lenge nien omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urler.
Tkke beskt/bittert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppsiar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging elier gjring minsker effekten.

O KXlorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kior og mikroorganismer, Unngd klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyretl.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Ulvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes 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 sali minner om bordsalt og oppfattes
péd siden av wungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsuifal {Epsomsalt) mum.

Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp siak. Grunnsmak
som oppleves pdl siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner lil metkesyre el eddiksyre.

O  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an p gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

MM - ZD(G Bryggets kode 2 é l ,!T

Underkategori 'O B LVS SQI'Q)(\/\ WCC)AA“SL‘ a..lQ

Dommer {navn)

Avne MO

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
\E\Iorbrygg [ SHBF aBice O Annen 0 Ikke eksamninert

Max poeng

Studivm av flasken

U Riktig sigrielse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet eliketler, etc.

Kommentarer: @ K

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

Malt Q, humle O, estere O, fenecler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0

-

»
Kommentarer:
) § L@fm‘l—_m&m‘w.

Mok osome.

Utseende (i forhold il gitypen) J; 3)

Farge 0, klarhet O, skumfasthet Q

Kommentarer: k

N\ ) i

Smak (i forhold til gltypen) _i 20)

Malt 4l hurnie-y ettersmak U, balanse O,

evl gvrige smakskarakleristika O

Kommentarer:

_Fysisk {glelse i munnen (i forhold til gltypen) ~ ') (5)

Kropp/fylde O, COy—nivd U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Q/ (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Godk- o »

hel X 1 Samsvar% wed. |08,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
-+ for mye

Totalpoeng (50=max})

_LL &

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.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kieves.

Problematisk, defekt, Omfaitende forbedringstiltak krcves.




Karakteristikk-definisjoner

a
]

a

]

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

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 humie, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten,
Dizacetyl/smgrsmak - smgr/margann eller smgrkaramell.
Forérsakes av for lidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for lilen rgrlighet 1
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriel! infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av f@lgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, tpyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre [ruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse pj@rstanuner,
Gjmrsmakfaroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
samumensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ilke smaken. Redusering av proteiner eller
tanntiner 1 brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngf klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Xan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gamme]. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperalurer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehand]ing med natriwmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av lungen. Péminner om eddik el
silron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaret gt.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
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Konkurranseklasse l(b h)

Bryggets kode g :615

KonKurranse

Underkategori

Dommer (navn) E E \ K E[L I ngsglﬁ' \ (}EZ'”

Dommerkvalifikasjon (kryss en mie)
Kl:wlorbrygg 0 SHBF

[ BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng;

Studium av flasken
O Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, efc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _ q _{12)
Malt U, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol G,
evt gvrige karakteristika O

ommenee (TR VERROAK,TYeGGouidl,

-

TOhg

I S

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

Kommentarer: P(-:‘N ‘I (‘L}“R‘

6 — (20

Smak (i forhold il gltypen)
Mait O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika U1

Kommentarer: %‘J \ QU “ 7
ARRULI N, oD

35€.

Fysisk [glelse I munnen (i forhold til gllypen})
Kropp/fylde Q, COy —nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: MZD&;U-_A, qbg‘l COl

—(‘%— ®)

3 . am

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

TREFELR UKy 2 STIL, MWUER
AR o4 MY

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

O
+

for lite
passe nivd
for mve

20

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjarbiprodukt)

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

0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i ¢t 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, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

baktericr.

U DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten cller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjpling cller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzningstemperaturer og visse gjarstammer.

0 Gjsersmak/aroma - enten gjxr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢} som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.

Pévirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller

tanniner i brygging ¢ller gjering minsker effekien.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrieren har tatt over.

QO Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse @ltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

- . A e ——
vinakftig, som bigt bglgepapp, ratne grénnsaker,
sEcrr_yli‘incndc, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero p& overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt},
kalstumklorid eiler magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,

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

O Svovel - rhine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

O

]

[

O

]

Dommerprotokoll

Konkurranse

Bryggets kode ;5 6 %

Konkurranseklasse

ony
1 r 4
Underkategori

Dommer {navn) _(Aﬂﬁﬂ (v

Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg U SHBF Q BICP U Annen U Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
QO Rikeig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer;
Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen) 6 12)

Malt 1, humle U, estere U, fenoler O, alkohol L1,

evt gvrige karakteristika O
m(;IL?/\ V'\”r e
oL i

¥

Kommentarer:

Gurmamg|

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

Kommentarer:

Smak (i forhold il gltypen)

:L e)
Malt O3, humle O, etlersmak O, balanse OO,
evt gvrige smakskarakter %'tik )l
; . |
Kommentarer: l~( LQ b‘ L‘f//’

(N

Suak

Fysisk fglelse i murmen (i forhold til gltypen} (5)
Kroppffylde O, COy—nivd O, evt gvrige Qf fc istika O
Kommentarer: !j\l {Mﬂ/\s J

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

T ke

Jf 10y

N WG h‘

gjmrstammer. Kommer an pd gjzeringstemperatur. \)
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etlergjaret gl. \O\,U L i W ?LVP‘.('/{ Yo-td 1
U Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. N J
MERK! Alle brygg skal gis kommenitarer Y
pd alle kriterier. Kommentarene skal 6
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) ? 0
forbedringer).
Merk av i boksene [ hgyre kolonne slik: Poengguide
. for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
e Meget bra (3543) Typeriktig. Visse tillak for forbedringer kan gjgres.
O passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typenktig. Mange Gltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

]
a

0

a

Acetaldelyd - aroma av grgnne epler {gjerbiprodukt)
Alkehol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Aslringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i el diveskall. 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
skalfrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smg@r/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktigfestere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved Jave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanminer i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjeringen har kommet igang for sent
og baklerier 1 vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
opsd beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikies &
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
ftaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrsiammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjeeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N M 2 O ‘ 5 Bryggets kode ‘56?—%

Konkurranseklasse

Underkategori \O B " L"I.S; S'\'e'V‘f\ y ladj . OAQ
Dommer (navn) A R—N = N 0]

ommerkvalifikasjon (kryss cn rute)
orbryge d SHBF asBice U Annen 0 ke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: _ O K

-

Bougquet / Aroma (i forhold til glypen) é (12)

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

Kommentarer: H’Ldat’ L)m"\ak—% ‘L‘QJ )

Utseende (i forhold til ghtypen) i 3)

Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: L< Lax’: g \'I\hh 2 OL(_ (L%&!pt

Smak (i forhold ul pltypen) % (20)
Maloek, hunﬂarﬁ',‘ettersma]@nalanse ,
evt gvrige smakskarakteristika O

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gliypen) ' 5)

Kropp/fylde U, COz-niv U, evt gvrige karakteristika CI

Kommentarer: F \ [
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 ao
(i forhold til gleypen)
Kommentarer: _ .
{ Lorhold K
m&%la_(, noe. yNno
gL 1.

)/
£ g tNE (S0=max) ). (50}

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - atoma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallzester. Smaken kjennes pd tungercten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

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

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

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

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

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

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

0 Klorofenolisk - kornmer av cn 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 baklerier i vgrteren har tatt over.

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

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

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

O  Oksidert - uggen, innestengt, gamimel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hivert som glet eldes.
Piskyndes av haye lagningstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, riine grénnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

8  Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfaltes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eiler magnesiamsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
girerstammer. Kommer an pi gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i {laske-citergjeret gl.

O Sgt - gronmsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

N

Konkurranseklasse l‘ Q B

Bryggels kode 562 ( i

Konkurranse

Underkategori
Dommer (navn) (‘fﬁ[ K‘ \, UG(‘C % {mgN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg 0 SHBF QBice Q Annen O Tkke eksaminert
Max poeng
Studinm av flasken

O Riktig starrelse, kapsel, {yllingsgrad, fjemet etiketter, ete.

Kommentarer:

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

9 w
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: ESLO£‘ 5{ lé/re . (;&Hl‘_““f“ : Y:Q;‘&JO( 4(’#&
JeRDRER , Pove BAR , 4rames

3_ @)

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

Kommentarer: L E" T M{gﬁ K

Smak (i forhold til gltypen) ‘ ( O __ (2m
MalL O, humte O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O
KARAKTER , FoAdor Sy, FRUKTIG,

VINgS,

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gliypen) Li 5)
Kropp/fylde LI, CO,—nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: MW‘UM yi OK COQ

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)
(i forheld til gltypen) :

Kommentarer:
— —_—
T C

LTE e’

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: :

— for lite
o passe nivd
+ for mye

SO e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

0 DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verierkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rslammer.

O Gjzersmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet ied bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,.

0O Huwmleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bitteri.

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner elfer
tanniner i brygging cller gjering minsker elfckten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
ktor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofie av al gjxeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har fatt over.

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

U Lysskadet - duft av skonk/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 pi hgye gj®ringsterpperaturer,
Som accton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk vtstyret.

O  Oksidert - uggen, innestengt, garmmel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bh.

vinaklig, som blgt blgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med nairiumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer, Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret pl.

O St - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

100}
Underkategori

[N
Dommer (navn) VWIJ() yVa

]lg@nnerkvalifikasjon (kryss en rute)

628

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

NosaA

orbrygg 0O SHBF Q BJCP Q Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ctc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold il pltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler A, alkohol O,
evt gvrige karakteristika C

k.

. bely o

Kommenrares:

Fgee

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge L, klarhet {1, skumfasthet O

Lot

Kommentarer:

j_ 20

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

Kommenlarer: JVU L WKA a"\)l’t_ﬂ , rm]cf;j]
/ 3 W 30NN ﬁc; -~
M0 hed i
Fysisk Lplelse i munnen (i forhold til gltypen) S— (5)

Kropp/fylde Q, COa _HTZ 0, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: O

; 10

Ei o & onn b MM A
e, A ‘b‘.ﬁ-\A(’(h’ "M e
R kmfh‘ﬂ ajLpre)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold il pltypen)
Komme;

heec.

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 shik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mvye

3 LI (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikiig. 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 typeriktig. Mange liltak kreves.

Problematisk (<20) Problemalisk, defekt. Omfallende forbedringsiiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Q
a

a

0

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

Astringent/skallbeskhet - figlelse av sammenirekning av
munnen, som & bite 1 ef drneskall. Ofte assosiasjon (il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltresier, 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.
Diacelyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbruit gjzring eller av
baklerier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pEre,
eple, jordbr eller andre finktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj®rstammer.
Gjizrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bannsats av gjer
for lenge ulen omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tranniner i brygging eller gjering minsker effckten.
Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sdkom. Viss karakter er OK 1
visse pltyper.

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

Metailisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
opsd beskrives som Linn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse N I l 2 ( ) l 5 Bryggets kode 62‘ % é
Konkurranseklasse

Underkategori ; vaV . aM
Ahie Ho Y

Dommer (navn) Fe )= (&)

D erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF aBJce

0 Anncn 2 Tkke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken
(1 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, elc.
Kommentarer: -
Douquet / Aroma (i forhold Lil gltypen) b (12)

Malt O, homie O, estere O, fenoler 0, alkohol O,
evt gviige karakteristika O

_Svak avoma., wderedac

Monae % abiddice  Ludder
I A S S

Komimentarer:

Utseende (i forhold Lil gltypen)

Ao
Farge U, klarhet U, skumfasthet O
by\dom Rar § itales
{ 7 T
Malt O, humle O, ettersmak O3, balanse (1,

ﬁ (20}
cvt gvrige smakskarakteristika U

Kommenter. IMAKER, me\wvep oN humlg -
,otﬂu\-nt L e:\a\evo

mere andae.  elowedor gy
Soukyuner. -

Kommentarer:

Smak (i forhold ti] gltypen)

N

__%_ &

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen}
Kropp/fylde U, CO,-niva 0, evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: FY[ &Icq . a G-L C.Of)
i ) J ==

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

4& (10)
Kommentarer:

Velp malends  pew Jdide
L@Qﬂ-_'m%gi_@g—

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
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
(W

a

Q

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

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

Bittert/beskt - kommes fra humle, brungj®er cller
skallrester. Smaken kjennes pi (ungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - s¢t, maisliknende aromafsmak. Kan kormne av
malten cller for kort koking eiler for liten rgrlighet 1
kokingen, treg vegrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeb®r, pere,
eple, jordbzr eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmrngstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjzersmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge ulen omlapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofle av al gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

Lysskadet - dult av skunk/kalt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer [ra visse
alkoholer ofte beroende p3 hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. Lynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Ohksidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye Jagringstemperatorer. Smaken kan bh
vinaktig, som blgt balgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponenng
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd vanme!

Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og opplaties
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (1] melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i Aaske-cttergjeret ¢l
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
N M

Konkurranseklasse tO F‘}

Konkurranse

Bryggets kode 62 3 (0

Underkategori

Dommer vy ERUC INGERCCATH)_

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)
b{\lorbrygg 0 SHBF

a BICP O Annen [ Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
{1 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen)

____1 (12)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

4 ZIURG , BAN

Kommenlarer:

3 o

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

Kommcnlarelr‘:mﬂg KK\ B'LW'S Wl\)

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

ﬁ_é_ 20)
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommenarer: TGN 0B, , 80T, YaRaphe 1L, KRAPTIG

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen) L{ (5}
Kropp/fylde 1, CQ,—niva O, evt gvrige karakieristika [

— = -
Kommentarer: l!lkm)“ﬂ!l + I |‘ 'h Ql |!b‘£¢ t MLH&]M[‘ZM

(10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6
(i forhold til pltypen)
Kommentarer:

L 0 - 3 b
% OV g

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

43(:2 50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)

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

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

U Bittert/beskt - kommer fra humie, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forarsakes av for tidlig avbrutt gizring eller av
bakterier.

Q DMS - sgt, maisliknende aroma’smak, Kan komme ay
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet 1
kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon. )

O Fenelisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, neltik. Forfrsakes ofte av villgjar el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester ay
rengjgringsmiddel kan bidra,

Q' Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer,

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

Humleoljer - aromatisk, blomsterakti g, kiydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sanunensetninger som oppstir ved lave femperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.
Klorofenolisk - komuzer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unnga klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt P-£.a. eksponering av
dagslys. Visse hunfesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hipye gjeri ngstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mrm.

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

0 Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj®rstammer, Kommer an pa gj=ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergferet gl.

Q Sat- grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne shik:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse
1083
(b Foa?

Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode &}

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Norbrygg 0 SHBF Q BJCP Q Annen 0 Ykke eksaminert
X pog;
Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketer, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forheld til gltypen) 7/ (12)

Malt Q, huinle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O S A‘
Kommentarer: .,_[ I'dS . \JV\’IA)\ 'D
i { J v

/Y% o,

Hnk

_;l @

Utseende (i forhold til pltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

LAt HW

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) _{.6_ (20)

Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse a,

evt gvrige smakskarakigrkstika O A
Iiizzsimm; \ﬂ%iil* M’H‘J\J ()WA* quﬂn »’/4‘

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gl typen) L{ (5}
Kropp/fylde Q, CO; —niva Q, evt avrige Earakteristika Q

Kommentarer: /'l{ -) ] J ﬂ . OK L"‘[ [j \’fff .
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer E 10

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:
Er:“. Ol( ©  min
@\ol?f_ @J\'ﬂ/‘( ﬂi\)

EJ/\?\('J: j |

—3(9 (E10)]

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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

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

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende torbedrin gstiltalc kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q
Qa

a

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

Astringentl/skallbeskhet - fglelse av sammenirekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assostasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maflrester, 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 - sm@r/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baklerier.

DMS - s¢gt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
maiten elter for kort koking eller for liten rgrlighet 1
kokingen, treg verterkjpling eller i ekstreme fall
bakleriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av f@lgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktlig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
cple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr 1 lgsning (som kke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge ulen omtapping. .
Humleoljer - aromalisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

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

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

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

Lysskadect - duft av skunk/katt p_g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjxringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

&1 Metallisk - foritsakes av cksponering mot metall. Kan

]

opsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, tdtne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbchandling med natriumklorid {(bordsalt), -
kalsiumktorid eiler magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.,
Sur/syrlig - skarp, bitler aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjemstaromer, Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ellergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse [\)M 20 ls

Konkurranseklasse

Bryggets kode qu i

O Lys ste 1oh ale
Anvye

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
E’Q:orbrygg O SHBE

Studium av flasken
[ Riklig stgprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Underkategori

HO

Dommer {(navm)

a BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

—
Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) . ‘-S 12
Malt OO, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O, -
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: 5 VOJ/& OJIOMQI

3

Utseende (i forhold til gltypen) [R))]
Farge O, klarhet O, skumfasther O

Kommentarer: y\ Wr. 9 \'{ \&QVQ’ SIA‘LU%GA{'
‘I& (20)

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

Kompoentarer: \

Som 2kulle ot \oa.\:lwwb e

b\‘“ev\ﬁk Oy }\L&W;\g >O0Om ;ynga !fﬂ —_
)

vendo
5

ey Ko e
i (10)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kroppffylde O, CO;-nivi [, evt gvrige karakterstika O
——— LY

Kommentarer: n (0%

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

_%___L' 50

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

0

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

Astringent/skallbeskhet - fglcise av sammentrekning av
munnen, som i 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, brungj=r eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.

m)

Pordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterer.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg vprterkjaling eller i eksireme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1pyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av mallet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktipg/estere - minner om banan, bringebzr, p=re,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
heiyere gjeringstemperaturer og visse gjarslanumer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnct med bunnsats av gjzer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kembinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

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

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

Svovel - ritne cgg, lente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjrrstammer. Kommer an pa gjeringslemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjmret @l
Sgt - gnmnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll
MM

Konkurranseklasse IO B

Bryggels kode 6? i i _

Konkurranse

Underkategori

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Jla' Norbrygg Q SHBEF

0O Annen 1 Ikke eksaminert

Max poeng

Q BICP

Studimm av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, {jemet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

F w
evi gvrige karakteristika U

Kommentarer: 3\“?{ [ Q I(A'RM[/L \’ SACJT_
LYST BR@D, ((TT FRAVARE Vb
OVERAL_

Utseende (i forhoid til gltypen) 5 3
Farge U, klarhet O, skumfasthet 01

oK

Kommentarer:

’/—5 0

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humie Q, ettersmak O3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommeniarer: PENOUOK (7 STERE, b@mg KRRIANDER

L r‘TPJRu.» (

Ilv‘qu

_(’L ®

Fysisk falelse i munnen (i forhold il gltypen)
Kropp/fylde O3, CO2—nivi 03, cvt gvrige karakterisiika O

Kommentarer: M{:TD( U M -—

_’l—L 10)

Drikkharhet og generell vordering, forslag til forbedringer
(i forhold il gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivi
for mye

Tolalpoeng (50=max) -:_3 (50}
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 typeriktighel, men krever forbedringer.
Prrikkbart (20-27)  Ikke typeriklig. Mange tiltak kreves.

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




