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Karakteristikk-definisjoner

0
a

a

O

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjenncs pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, 1gyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
baklerier. Kan komme av malter. Rester av
rengjgrngsmiddel kan bidra.

I'ruktig/estere - minner om banan, bringehar, pere,
eple, jordbar eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
h@yere gjeringslemperaturer og visse gjeerstammer.
Gjmrsmak/aroma - enlen gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
saminensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjzring minsker effekren.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

Kornsmalk - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK 1
visse gltyper.

Lysskadet - dufi 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 hpye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
varmbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitton. Assosiasjoner fil melkesyre cl eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjringsiemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjazret gl.
8@t - gannsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode C)Qq S I l
Konkurranseklasse (r} L \V\'\ \lo - \'PA‘

WL

Dﬁmmerkvaliﬁkasjon (kryss cn rute)

Underkategori

Dommer (navn)

orbrygg U SHBF U BICP U Annen £ lkke eksaminert

_Max poeng

dium av flasken
iklig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold il gliypen)
Malt O, humle O, esterc U, fenoler O, alkohot OO,

A w
evi gvrige karakteristika O
Kommentarer: MMM .

S

3.
‘P,_ Co)

Utseende (i forhold Lil gltypen)
Farpe klarhel@, skumfast@l:l

Kommentarer:

Smak (i forhold il pltypen)
Mal humle8, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommenltarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold iil gltypen)
Kroppffylde@ C, —nivﬁ@ evt gvrige karakteristika O

LA

Kommentarer:

4“L &)

i anm

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
T e

Kommentarer:

|

er—ec_ %6

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

E(L 50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakleristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukL)

O Alkohol - allmenn effekt av e1anol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd mngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/fmargarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - s@t, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
mallen eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verierkjgling eller i ekstreme fall
baktericll infeksjon.

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

0O Fruktig/estere - minncr om banan, bringebar, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeEringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge ulen omiapping.

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

0 Kjgletike (chill hazc) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

0O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakierier i vprieren har tatt over.

O 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.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pé hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etler hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, fapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

0 Surfsyrlig - skarp, biiter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assesiagjoner til melkesyre el eddiksyre.

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pi gjeringsternperatar.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjerct gl

0 Sgl - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

M-S 194

Konlurranse Bryggets kode
Konkurranscklasse m { W{M” °"( / 4 6 C
Underkategori S .

Dommer (navn}

Dommerlvalifikasjon (kryss en rule)

KNorbrygg 0 SHBF 0 Annen 0 Tkke eksaminert

a BICP

Max poeng

Studium av flasken
0 Rikuig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ete.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhald ti] gltypen) fﬁ 12)
Malt O, humle O, estere O, fenoder Q, alkohol U,

evl gvrige karakteristika U
Kommentarer: /'A 6 11l éc;w 46
Cihnd M# [( me

Utseende (i forhold til gitypen)
Farge O3, klarhet U, skomfasthet O

Kommentarer: L e # %ﬂ C’G/

Smak (i forhold til gltypen)

MY oo
Malt U, humle U, eitersmak U, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
Foy Lihertef. My e borpiles,

Kommentarer: MP”‘*
Mea aMLt im(a«»ao/% Z/‘tyme p‘nf&;/
UK Yer spfne /ﬁr Lol pere Loty

Savner GH neor (f')'erff

¥

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde Q, COz—niva 1, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

8

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

3 8 o

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon Gl
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 pa tungeroten.

U Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pEre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.

[} Gj=rsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzer
for Jenge uten omtapping.

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

KjMetike (chill haze) - protein-tannin-
sanmunenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
tanniner i brygging cller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngh klorert vann.

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

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

Lysshadet - dufl av skonk/katt p.g.a, eksponering ay
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0 Legsemiddel - smak og aroma som komimer fa visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrer.
Olsidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Péskyndes av hgye lagringsternperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
Haskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cttergjzeret gil.

0O Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungei.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for nive

Dommerprotokoll

Konkurranse A/ M /119/ r Bryggels kode Ln_q fi
Konkurranseklasse g\& [ MP ‘ PAK
Underkategori P

[ashn

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
W Norbrygg 0O SHBF 4 BICP O Annen

Dommer (navn)

[l
gl

O Ikke eksamineri

Max poeng

Studiom av flasken
U Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, ffemet etiketter, etc.

Kommentarer;

i , .(12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen}
Mall O, humle O, estere O, fenoler O, alkchol U,
evt gvrige karakteristika 0

Kom entarer: Tsdﬂ(b\ l’\"UM(CGb W{.
(T, G(ff\-l

J_ )

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

/‘476 S

} y g | Y]
lert mte
Smak (i forhold til gltypen)

ly (20)
Malt D humle O, ettersmak O, balanse (3,

. m,akvem Ll Foldda
ﬁ-c seme Trolle -
YeshhaF

o

Kommentarer:

_L (5)

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen}
Kropp/fylde 1, CO;—nivid L1, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

i 10y

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

\)fa\ WVAZEL SN 4% -
sods  s~de,  SWle [T

Bl L wg/m!.

L’ 0 (0]

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

E Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gj@ibiprodukt)

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

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

D Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
slkeallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmal - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier.

D MS - 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.

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

D Fruktlg/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hegyete gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmalk/aroma - enten gjaer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten ontapping.

D Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkcke beskubitterl.

D Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensefninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

|:| Kokte gronnsaker/khlliknende - aromaen 0g smaken
kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metalllsk - fordrsakes av eksponering mot meall. Kan
opsé beskrives som tinn, mynt el. bled. Sjekk utstyret.

D Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
koniakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.n. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
4 siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med pattiumklorid (bordsalt),
Talsiumkiorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

D Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-eitergjeeret ¢l

D Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM Bryggets kode
Konkurranseldasse OO _

6C Imperial A
Patrick Schneider

4594

Konkurranse

Underkategorl

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

G Norbrygg SHBF @BJCP QAnnen @]kke eksaminert
Max poeng

Studlum av flasken

[FRikiig storelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen 8 (12)

Mal huomle| estereD fenole: alkohol[j

evt gvrige karakteristika

Kraftig humlearoma, furu, tropisk frukt. Vanskelig & fa tak pa noe
maltkarakter

,i__ @

Utseende (i forhold til gliypen)
skumfasthet

]

r1_§( 20

Smak (i forhold til gltypen)
Malt humleDettersmak balanseD
evt gvrige smakskarakteristika

Kraftig bitterhet, mye humlepreg, grenser mot litt sapete. Mye fury,
harpiks, noe sitruspreg. Manglet litt fylde. En del alkohol. Fraveerende
maltsmak/preg.

Tysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) 4 &)
Kropp/fylde] ] O, -nivi[_levt pvrige Karakieristikal_]

Litt tynn, fint karbonert
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 (10)

(i forhold til gltypen}

Ingen tvil om at det er en imperial ipa, men masse fint humlepreg 0g
Jkreftig bitterhet, men mangler litt pa maltfronten, mangler og litt pa
balansen.

Totalpoeng (S0=max} 37 (50)
Peengguide

Fremragende (44-30) Bksepsjonelt typeriklig, Lite ellet ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

H

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

D Astringent/shallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

O

O

O

O

O

O
O
O

munnen, som & bite 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. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p§ tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjzting eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
Tokingen, treg v@rterkj@ling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minmer om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbeer eller andre fiuktige smaker. Forsterkes med
hpyere gj@ringstemperaturer o visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge ulen omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj=ring minsker effekten.
Klorofenolsk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte gronnsaker/kallilmende - aromaen og smaken
kormer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakteder i vgrieren har tati over.

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

Lysskadet - duft av skunlckait p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gjmringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjeldc utstyret.
Oksldert - upgen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - rine egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pdl gj@ringstemperatur.
Minsker med alder, Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

+

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0

Jor lite
puasse nivd
for nive

Dommerprotokoll

L\] M gets kode 6844

Konkurranse . Bryg
Konkurranseklassc qg I MML ST OOT'
Underkategori

‘Patrick Schneiger

Dommer (navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

G Norbryge OsHer Osicr Oamnen  lkke eksaminert
—IMax poeng

Studium av flasken
[Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

Bouquei / Aroma (i forhold til gltypen 6 (12)
Mali_Jhumief ] esmrel:lfenoleﬁ ia]koholD

evi pvrige karakteristika

Lite aroma, lett askepreg

Utseende (i forhold (il gltypen) 3 @
FargeElkJarhetDskumfasthetD

Ok

13

Smak {i forhold til gltypen)
Malt hunﬂeDeltersmathalanseD
evt gvrige smakskarakteristika[ ]

(20)

Litt syriig , litt tynn, ok balanse balansert. Noe karamell, restet malt.
Middels til kraftig bitterhet

_i_ 6]

Fysisk felelse | munnen (i forhold til gltypen)

KmpplfyldeD CO,-nivil_Jevt pvrige karakteristikaEI B

Lite fylde, ok karbonert
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 )]
(i forhold til gltypen)

Litt i tynneste laget, Sytligheten trekker ogsé litt ned

Totolpoeng (50=max) _____32 (50)
Poenggulde

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldchyd - aroma av grpnne epler (gjerbiprodukt)

0 Alkohel - allmenn cffeke av ctanol og andre hgycere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pi mngeroten.

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakierier.

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

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, révk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra,

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

U Gjxrsmakfaroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

U Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygping eller gjzering minsker effekten.

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommier ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterer i vgrteren har tatt over.

O Keornsmak - 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 iknende karakter.

O Lpsemiddel - smak og aroma som kommier fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gj@ringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

U 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 cldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, somn blgt bgigepapp, rine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

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

0O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
sorn oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

0 Svovel - ritne egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjrstammer, Kommer an pd gjeringstemperaur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaret pl.

O Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av ungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

6
NM -/ r Bryggets kode 8 '1 (’/ _

Konkurranseklasse / el 'ﬂ ' S- 14)‘1« 7L ? E

Underkategori

Dommer (navn) \,m 4% ‘pﬂ }?’I)

Dommerkvalilikasjon (kryss en rute)

Jﬁ\Nmbrygg O SHBF QBicr 0O Annen [ Ikke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken

0 Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketler, efc.

Kommentarer:

04

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) - _1 (12)
Malt O, huimde O, estere O3, fenoler U, alkohol O,

evt gvrige karakteristika U
Kommentarer: (5 ‘f“(/ AY R

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

Kommentarer:

Smaak (i forhold til gltypen) f g 20
Malt U, humle U, ettersimak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Ize

Ay

Fysisk fglelse i rnunnen (i forhold til gltypen)

_ 3 5

Kropp/fylde L3, CO; —niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L :l‘/ 7(6"""4 .

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer E a0

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

i (50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Megel 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 typeriklig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfaitende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brengjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tongeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
baktcrier.

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

U Fenolisk - aroma og siak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik. Forarsakes ofie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpgringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
cple, jordbzr eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjxrsmak/aroma - enten gjaer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsals av gjzer
for lenge uten omtapping.

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

0 Kjgletike (chill haze) - protein-tannjn-
samunensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker tkke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

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

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

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

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyrel.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringsiemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt b@lgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen, Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsait),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfal {Epsomsalk) mm.

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

O Svovel - ritne cgg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommner an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeerct gl,

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

)\-) H 20‘5-‘ Bryggets kode m&gﬂ

Konkurranse
\ 8
Konkurranseklasse ‘A’\\vﬂe
Underkategori g = \ btk 2 Irl)
Dommer (navn)
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
U Norbrygg O SHBF U BICP U Annen 0 lkke eksaminert

Max poeng

Studium av fMlasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, elc.

Komumentarer:

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

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: S@ N Ovag._

O

Uiseende (i forhold til gltypen}

Farge @ kla.rh@ skumfaslh@

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) | b 20)
Malt A, humie (, ettersmak O, balanse O,

evi gvrige smakskarakteristika U

Kommeniarer: '.PM*‘?

3 ®

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz—niva O3, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer;

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

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

Merk av i beksene i hpyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

73? Gh

Tolalpoeng (50=max)

Poengpuide

Fremragende {44-50)0 Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q  Acelaldehyd - aroma av gegnne epler (gjarbiprodukt)

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

QO Astringent/skallbeskhet - fglelse 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.

Bittext/beskt - kornmer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jerdbar eller andre fruktige siaker. Forslerkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjierstammer,

0 Gjersmakfaroma - enten gjar i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

. Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten,
Klorafenolisk - kemmer av en kjemisk kembinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte gregnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
komruer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har talt over,

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

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

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

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Ohksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rilne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier, Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eltergj@ret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

44

Konkurranse Bryggets kode
Konlkurransellasse w’ 46 \V‘\P - 3 Dl/(.«
Underkategori  ___;

Dommer (nayn) L)J U.d\zl}/ RS’(J:j

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg Q SHBF 0 BICP 0 Arnen

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Komimentarer:

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

j_ (12)

evl gvrige karakteris tilqcie‘
Kommentarer: (O‘
° rﬂk
T

oo bed

l{lr[\. /dJ?rF ,/Q\,[M

)
J)

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

Kommentarer: -

J_ ®

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

‘L

20

evt gvrige smakskarﬁ:/llkd 1) ‘
Kom A omt_ raR, U/"\

M 0. X' DN G\M\(Q, ‘-N\IA‘

thik

O{M\l&[(ﬁ

Fyslsk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO, —niyi O, evt ¢vrigx(arakteristika a

Kommentarer: { {

1

on
—

"

Drikkbarliet og generell vurdering, forslag &l forbedringer
(i forhald til gltypen)
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Kommentarer:
1 1 f‘\'
W e tor

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kominentarene skal
veere konstrultive (f.eks. fokusere pa
ferbedringer).

Merk av i bolisene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

3_?7_ (50)

Poenggnoide

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

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

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse 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 vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smer/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for lidlig avbruut gjzring eller av
bakterier.

DMS - sgit, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 1
kokingen, treg vérierkjgling eller i ekstreme fall
baktericll infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en cl. [lere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeher, pere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - cnten gj®r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urler.
lkke beskt/bittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grannsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for senl
og baklerier i vgricren har latt over.

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

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

Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan
opsd beskrives soim tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrel.
Ohlsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontaki med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt bplgepapp, ritne grennsaker,
sheryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - rfitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringsiemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i [laske-cttergjeret gl
Sgt - grmnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggels kode Log 6

Konkurranseklasse {V“"‘_'/ ¢ S. ﬁ"lf\ﬂ’- qg
va /vl ey e/"0c,/-tf‘(mh\7 !
g A vV

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

ﬂNorbrygg 0O SHBF 0 Ikke eksaminert

& BICP 0 Annen

Max poeng

Studium av flasken
0O Rikiig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, eic.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) / I 12y
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkehol O,

evt gvrige karaktegistika O
,Zc 4Mw-a ov vesk, 2% oy Yoarlef
M(ﬂ (0ot

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

J‘C“'lrzﬂ— ,,/

Kommentarer:

(5

Smak (i forhold til gltypen) 20
Malt (1, humie O, ettersmak [, balanse O3,
evt gvrige simakskarakteristika (3

Kommentarer: My( ")f? 4‘ P TV (.,' }}{
May(,rr /owm,z,;(,/ﬂh-ﬂé(
oondre rwwfn—r

7'5- 5y

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til @ltypen)
Kropp/fylde O, COz-—niva Q, evi gvrige karakteristika 0

Kommentarer: D &!l (4‘7 : el % Mot .’

7 10)

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

Komumentarer:
(% L1} »
Cia~a vv%qﬁuf j:’?l/L ¢ ity

o :
/Lfm Uﬁ( |/"%0M .

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 stik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

— 7/ - (Bt

Tutaipoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, somn 3 bite i et deskall. Ofte assosiasjon (il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fia 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 tungerolen.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for lidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pere,
eple, jordber eller andre froktige smaker. Forsterkes med
heiyere gjzringslemperaturer og visse gjerstamumer,
Gjarsmak/aroma - enten gjeer 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng4 klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - vggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bameblefer. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og [yll
{laskene godt. Unngd varme!

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

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

Dommerprotokoll
Bryggets kode M

Konkurranse
Konkurranseklasse l PS (
Underkategori E \ 3
Dommer (navn) ’E L Ao, - \
&mmerkvaliﬁkasjon (kryss en mte)
orbrygg U SHBF O BJCP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

tudinom av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) l Q 12)
Malf 1)) huml estere O, fenoler (, alkohol 41,

evt gvrige karakleristika [

Kommentarer:

_.-L @)

Utseende (i forhold til ¢Ilypcn)
Farg, klarhef kumfasthet

Kommentarer: @ f-‘k‘l Mdﬂﬂ‘\\b&y‘

Smalk (i forhold til gltypen) (20)
Malf/DD) humie O, ettersmak O, balanse&l,

evt gvrige smakskarakteristika I:I

Kommenlarer: “ﬂl\\\lm\.un&L w

9

Fysisk falelse i munnen (i forhold 1l gltypen)
Kropp/fylde (3, CO; —niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ’?)—( %\L

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

Totalpoeng (50=inax)

39 -

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikig. * - wuer ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeniktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfauende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

B Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjmrbiprodukt)

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

D 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.

D PBiiiert/heskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmal - smpr/matgarin eller smygrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbruit gjering eller av
bakterier,

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

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

D Frukfip/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer Of visse gjerstammer.
Gjwersmal/aroma - enten gjeri lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj@r
for lenge uten omtapping.

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

D Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.
Klorofenollsk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.

D Kokte grapnsaker/lilliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kominet igang for sent
og bakierier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/Katt p.p.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pi hgye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tymner.

D Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjelk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bameblejer. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaites
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (hordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mim.

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

D Svovel - ritne egg, tente fyrstilker. Biprodukt fra visse
gjzmtstammer. Kommer an pA gj@ringstemperatuy.
Minsker med alder. Mest fpenbart i flaske-ettergjeret gl.

D Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
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Konkurranseklas== BC ‘
Taitperer MP STour
Patrick Schneider

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

1036

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer {navm)

@ Norbryeg SHBF COgicr Oannen ke cksaminert
—Max poeng

Studium av flasken

[“IRriktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold 1 gltypen 8 {12)

Mall humle estereDfeno]e alkohol[:l

evt gyrige karakteristika

Svak r@ykaroma, noe brent malt, karamell, middels til kraftig
maltaroma

Utseende (i forheld til gltypen) 3 (&)
Farge| klathet skumfasthetD

Sort, fint skum

rﬁﬁ @0

Smak (i forhold til gltypen)

Mal| humleDettersmak%a]anseD

evt gvrige smakskarakteristika

Masse treverk overdaver det meste i starten far den roer seg ned og
slipper til resten. Fint reykpreg, kraftig bitterhet, men fint balanser av
spdmen. Mye rastet malt.

__é_ &)

Fyslsk fplelse 1 munnen (i forhold til gltypen)
KropplfyldeD COz-nivil_Jevt gvrige karakteristikaD

Fyldig, fint karbonert

Drilddbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 10

(i forhold til gltypen)

Fin imperial stout, men synes treverket tok fitt ve! ovethand.

Totalpoeng (50=max} 37 (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjecrbiprodokt)

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

[0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i ¢t drueskall. Oite assosiasjon 1l
suzhel. 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
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

U Diacetyl/smprsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baktenier.

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

(1 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
baktericr. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, p2re,
eple, jordber cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gj®rstammer.

0O Gjzrsmak/aroma - enten gjzer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping,.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
licke beskUbittert.

Kjeleldke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjring minsker effekten.

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

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

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

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 gjenngstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk wistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0O Sait - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfal {Epsomsall) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente Tyrstikker. Biproduki fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzrngstemperatur.
Minsker ined alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret al.

O Sat - prunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

£l

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode /’(7( sé
Konkurranseklasse {\3(/ / QE I (0—-//( t

Underkategori
\

Dommer (navn) O !i &\’ (QI ﬁf b]

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg 0 SHBF U BICP 1 Aonen U Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til pltypen) ,O P\ - (12)
Malt O, humle O, estere 1, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarter: 51/:»1 k /A Lp\//’( A2 VG / @ J"@L

\H‘S-fr[w\ - Mo Sngﬂ / éa'mm

+

Utseende (i forhold til gltypen) . 5..--.* 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: O(

Smak (i forhold (il gliypen) _};__ 20)
Malt O, humle O, etiersmak 2, balanse O, '
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: /4“7"\ L "’\b\’w.} A Gyt/
agt op rull. W lvertwalf,
Ea ™ Wdne . hor myp e o

ﬁ.ﬂ}(

,.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) L 5)
Kropp/fylde O, CO, —niva O, evt pvrige karakteristika O ’ k|

Kommentarer: ~

R A

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

Syned quhm&q e i+
PN 4 Ot~ q

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) . 1; __ (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

EI Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjr eller

skallrester, Smaken kjennes pd ungeroten.

Dlacetyl/smgrsmak - smprfmargarin elle smegrkaramell.

Forhrsakes av for tidlig averutt gjering eller av

bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg vgrterkjpling cller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

Fenollsk - aroma og smak av en el. flere av flgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer el
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

D Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer 0g visse gjaerstammer.
GJeersmald/aroma - enten gjer { lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gimr
for lenge ulen omtapping.

D Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.
Ikke beski/biitert.

[ Kistetake (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i beygging eller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngf Klorert vann.

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

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

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

D Metallisk - forirsakes av eksponering mot metail. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

D Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kkontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, rdine gronnsaker,
sherryliknende, barneblefer. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

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

D Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

O O oo

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM

Konkurranseklasse 9
9E Imperial Stout
Patrick Schneider

6369

Konkurranse Bryggets kode

Underkategorl

Dommer (navn)

Dommerkvalifiknsjon (Kryss en rute)

(@ Norbryge QSHBF Q]kke eksaminert

QAnnen

Osice

__Max poeng

Studium av flasken
[ZIRiktig sterrelse, kapsel, Fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gllypen 8 12)
Malil_Jhumile estereDfenole

evt gvrige karakterisiikaD

alikoholl ]

Swetlig maltpreg, noe tarket frukt. Svak humlearoma

Utseende (i forhold il gltypen) . 3___ 3)
Fargeuldarhetmskumfasthetm

Sort, fint skum

__1§_ 20

Swaak (i forhold til pltypen)
Malt]__Jhumle ettersmakaalanseD
evt gvrige smakskarakieristika

Varmende alkoholpreg, kraftig bitterhet, sévidt balansert av
maltsgdme. Kraftig brent karakter, kaffe, karamell.

Tyslsk fplelse 1 munnen (i forhold til gltypen) 5 5)
Kropp/Eylde | COz—nivil_levt gvrige karakteristikaD

Fin fylde, fint karbonert
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tl forbedringer 7 (10)

(i forhold til gltypen)

Litt | overkant bitter | forhold til sedmeffylde. Kraftig alkoholpreg
trekker ogsa litt ned, kunne muligens vaert lagret litt lenger

Totalpoeng (50=max) 39 (50)
Poenggnide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart 2027y Iicke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer cller
skallrester. Simaken kjennes pa tungeroten.

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

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbezr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg¢yere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

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

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

Kokte grgnmsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjeringen har kommet igang for sent
op bakterier 1 vgrieren har Lalt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK 1
visse dltyper,

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjznngstemperaturer.
Som aceton el. lynner.

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles §
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekautering, tapping m.m. og [yll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - rditne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pA gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart @ flaske-ettergjzret @l.

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM - !Sr\

Konkurranscklasse { e '{7\ s 7[0u ![

Bryggets kode (91 6 q
q¢&

Underkategori
Dommer (navn) I (O e ﬂ / )23 W

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
P Norbrygg 0 SHBF

QaBiCcp O Annen 0O Ikke cksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: ‘

Bouguet / Aroma (i forhold til gliypen) ! ‘ ) (12)
Malt U, humle O3, estere O, fenoler O, alkohol O,

evl gvrige karakteristika O
/l M Jﬁdf e

Kommentarer: K

N VIR ver

S

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge U, klarher OO, skumfasthel a

Fond sl on

Kommentarer:

A
Smak (i forhold til gltypen)
Malt T, humle O, ettersmak (3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 1

Kommentacer: ‘( "‘#‘ﬁ ‘@/(C/ 3 “’Ut& gF‘V‘J C(
Kine p)%f nwintser, &(hu")f LK

Krofly T My, gﬁén%i alinbal
Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gitypen}

3
Kropp/fylde U, COz—niva Q, evt gvrige karakieristika O

Moyﬁn,*v@ﬂl@k@g

12 en
olans, it

ve(

Kommenitarer:

Drikkbarhet og generell vurdermg, ftorslag til [orbedringer g (10)
(i forhold il gltypen)
Kommentarer: e 5 W% [ Y

L Gt for g&laﬂm

ia (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj®rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkcholer. 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 lang moesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester, Smalen kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmalk - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbruit gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruldig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gjaersiammer.
Gjxrsmald/aroma - enten gjzr i lgshing (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved Jave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngi klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killilmende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakierier 1 vgrieren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/kaut p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse hamlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte beroende pd heye gjaeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Salf - grunnsmaken salt minner om bordsalt og opplattes
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skap, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el
sitren. Assosiasjoner (il melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret @l.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse '\5 H ’lo \' S‘
Konkurranseklasse O\ C

Underkategeri o N

~
Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 1 SHBF

Brypgels kode(y\i bg (2 l

\voyp. 3

 BICP U Annen O Ikke eksamincrt

(111

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold 6 ¢gltypen)
Malt U, humle O, estere 0O, fenoler O, alkoho! 3,

_ﬂL (12)
evt gvrige karakteristika OO
Kommentarer: __ T3 U'CN_ "b M& . %f‘t\/i V\/\D\M .

CIR

Utseende (i forhpld il gitypen)
Farpg O3, klarhet|l), skumfasthet
Kommentarer:

15 e

Smak (i forhold il gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evl pvrige smakskarakteristika {1

-

Kommentarer:

\g,o:\mM{Q iv Ao

Fysisk fglelse i munnen (i forhold 1l gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —nivd O, evt gvrige karakteristika O

Y e

Kommentarer:

i 10

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhoeld til gliypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

39 e

Tolalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukr)

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

U Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, soin 4 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 cl. hardt vann.

Bitlert/beskt - kommer fra hurnle, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramel].
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterer,

0O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

- malten eller for korl koking eller for liten rarlighet i
kokingen, trep vgrierkjgling eller i eksireme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruklig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

O Gjwrsmakfaroma - enten gjr i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorolenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kdor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innesteng(, gammel. Utvikles i
koatakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

U Salt- grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av lungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid ¢ller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer, Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret @l

O St - grunnsmak - oppleves pi spissen av lungen.

Dommerprotokoll

6364

Konkurranse Bryggets kode ’
Konkurranseklasse M/ q'{-;' U"\'n— G-lbﬂ

(-]
Underkategori

Dommer (navn) [E e E ‘@J 3 [ay

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg O SHBF O BICP 0 Annen

U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Komimentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gliypen)
Malt OO, humle O, estere O, fenoler [, alkohol O,

evt gvrige karakteristika
Kommentarer: g( j\ \.H‘ S (/((4

4@‘ 12)

AfDM% L)\lf \U‘ ll'{

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gliypen}
Malt 01, humle O, ettersmak O, balanse O,
evi pvrige smakskarakteristika O

N oo

OTMR;\ tnsle. L’ML\M bre ek B"\v&’/s.r\«uig,,V

fa_#] W bl

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde L1, CO; —nivi O, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

B

M JM\- H{XM

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

AL (10)

Kommentarer: .
ZJDJ .rNOV(\ ‘W". by

v L\G/

hadb W e Gl

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 slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

oy
Tt

Totalpoeng (50=max)

7%; )B 50

Poengguide

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

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

Problematisk . (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallresier. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av
bakterier.

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

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

O Fruoktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere giingstemperaturer og visse gjarstammer.

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

Humleoljer - arcmatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bitlert.

Kjgletake (chill haze) - prolein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved Jave temperaiurer.
Pévirker tkke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjaering minsker effekren,
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Lysskadet - dult av skunk/katt p_g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton €l. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etler hvert som glet eldes,
Péskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngh oksygeneksponering
ved alt pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O Sait - gronnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

O  Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen-av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

WM 201y
A \'\M‘P . sto

Konkurranse

Konkurranseklasse

Bryggets kode [2% 9 i

Underkategori

Dommer (navn) t— LW aenr W

&nﬁerkvaliﬁkasjon (kryss en rule)

orbrygg {1 SHBF O BiCP U Annen

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig stgrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernct etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mal umle O, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 1

Kommentarer: %*’1’_1\?_ Mﬂl&mw

o

Utseende (i forhold til gliypen)
Farge U, klarhet L1, skamfasthet O

Kommentarer;

2 e

Smak (i forhold (il gltypen)}
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
cvt gvrige smakskarakteristika O

.

Kommentarer:

e\,

) ew

Fysisk fglelye i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyldd ) CO,—nivAD) evt gvrige karakteristika O

Kommentarer;

—L (5

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

1 w

Totalpoeng (50=max)

Yl en

Poengguide

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

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

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

O Alkohol - allmenn effeke av etanol og andre h@yere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfusakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av cn el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av mallet. Rester av
rengjgringsmidde! kan bidra.

0 Fruktig/estere - minncr om banan, bringebier, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringsiemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjersmakfarema - enten gjzr i lasning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydrel, urter.
Jkke beskt/bitlert.

0O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenscininger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanpiner i brygging cller gjzering minsker effekten.

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

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
komumer oftc av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, riine grannsaker,
sherryliknende, barncbleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngi varme!

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

0 Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik ef
sifron. Assosiasjoner lil melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

1 Sgt - prunnsmak - oppleves pd spissen av tangen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
0O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
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KonKkurranse
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Konkurranseklasse

Y

Underkategori

Dommer {navn)

\ove %)\‘mrho)r;

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg [ SHBF Q BICP U Annen

O lkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

If‘?mmcnlarer: M‘-Q/ L@-

ek, solf.

ﬁﬁL)‘_ (12

e~

L\m’@u%v\
J 4 J

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge 0O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: O

2o

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

commensrer My drhwe hdloly
G ’

QL5 pngl. @ G

Fysisk falelse i munnen (i forhold til @llypen)
Kropp/fylde O, CO;-—nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

ildehs Ll

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

___y )

I

J\M . B [l 5/ ~0 I’G\‘

(Jwi ,Mptfé-l
2, A P

Totalpoeng {50=max)

_ﬂ__ 50)

Poengguide

Fremragende (44-500  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

Problemaiisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedrngstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
a

(]

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

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

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

DMS - spt, maisliknende aromassmak. Kan komune av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hyyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omiapping.

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

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

Kokie grennsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av al gjaeringen har kommelt igang lor sent
og baklerier i vgrteren har tait over.

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

a

atkoholer ofte beroende pa hgye gjzrngstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestenpt, pamimel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritue grgnnsaker,
shemryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dckantcring, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og appfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbeltandhng med natriumklorid {bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat {(Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Gronnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - tlune egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 3penbart { flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

D koll
o WHC°

Konkurranseklasse l e} }9 ’ (9 Alkafl‘

Underkategori (__\
Dommer (navn) ’ We &’ /ﬁ (]

Dommerkvalilikasjon (kryss en rute}
X Norbrygg O SHBF

Brygpets kode C ?8 z
£

Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.

by

Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i forhold il gllypen)
Malt O, humle O, estere O, fencler O, alkohol Q,

Jf 2}
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Ma/u.,(uy L’# ﬂ“ W&M, “lsn

—3 3

Utseende (i forhold ti] gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: ; &'u e W/ /l"la"’ Vuﬂ%

4&( (20)
Balea-sopt-

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

Mlﬂﬂi/‘ Ponky.

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold 1il gitypen) l{ 5)
Kroppfylde Q, COz—niva L, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: &MMM%W

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 an

(i forhold til gitypen) N %m M . A&d
4 & o

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for Hite
passe nivd
for mye

Y2 so

Toltalpoeng (50=max)

Poengpuide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

E Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjaebiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
atkoholer. Varmende smak.

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

D Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj=r eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

D DiacetyVsmgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

D DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rglighet 1
kokingen, treg vprterkjgling eller i ekstreme fall
balteriell infeksjon.

D Fenollsk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, tayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

D Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere pjeringstemperaturer og visse gjrstammer.

D Gj@rsmal/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj@r
for lenge uten omtapping.

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

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

D Kokte grgnnsaker/klliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakteder i v@rteren har tatt over.

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

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

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

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

D Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med nattiumklorid (bordsalt},
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

D Svovel - ritne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj=rstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjeeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av ungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
(0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NM Finale

Konkurranseklasse gE

Bryggets kode 6887

Konkurranse

Underkategorl

Patrick Schneider

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

©Norbryeg SHBF Opsice Oamen  lkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
letig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
_12__ {12

Bouguet / Aroma (i forhold (il gltypen
Malf] hunﬂeDestereDfenole:-Fl ia]koholD

evt gvrige karakteristika[ ]

Kraftig set maltaroma, karamelt, tatket frukt, mark sjokolade. Lukter
fantastisk

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3
Farpe{ |Kklarhet skumfaslhetD

Sort, fint skum

_E_ 20

Smak (i forhold il gltypen)

Malel__Jhu mleD ettersmak| %alanse D

evt gvrige smakskarakteristika

Veldig set og fyldig, men det balanseres godt av en kraftig men fin
|bilterhet. Vings og varmende, noe tarket frukt, rosiner. Masse fint
maltpreg, karamell, kaffe, restet malt

Fyslsk fplelse | munnen (i forhold til gltypen) 5 {5)
KropplfyldeD Cy —nivﬁl:l evt gvrige karakteristikaD
'Fyldig, passe karbonert
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10)
(i forhold iil gliypen)

Balansert og fin imp stout, lukter nydlig.

Totalpoeng (50=max) __46 (50)
Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

U Gj=ersmak/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/bittert.

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

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

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - 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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

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

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

0 Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.

U Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

VM Yot

00 1]

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Im‘p

Dommer (navn)

(J}u@m/ st

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg

U SHBF

4 BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) O, S

(O

az)

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

evt gvrige karakteristika O

(A CK/JMQ\’\MW\(&,

Komipentarer: T\z‘

ST, A

Utseende (i forhold til
Farge U, klarhet U, sk

gltypen)
umfasthet O

J‘_ 3

/

Kommentax\r: |

Qo921

U

Smak (i forhold til gltypen)

L (20)

Malt 4, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakten'stiTa a

Kommentarer: t/\‘
i

J md»/'\&i | Jr\//!o{

Pl

R

,~]r(‘5/€@| w
J

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

5)

1

Kropp/fylde Q, CO, -ni\ﬁ, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

airging.

M;(/U(/ S

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

L.

@10)

otk

0d }vwqu\

WA

S Mivg

M‘“‘ Sh(,\( \Efa\’ \\uwlﬂ\.

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
0] passe niva
+ for mye

Nae cﬁm‘\:q.m )@(l\t/]f‘&/ “Ja Welwely M\w“

Totalpoeng (50=max)

3

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 kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjaerbiprodukt)

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

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

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

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes 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 rerlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

O Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse (/% 015
Konkurransektasse | Mpunmd
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D erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF

Bryggets kode ' I

Underkategori

Dommer (navn)

d BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

—

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

Malt O, humle O, estere U, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakten'stik <

Kommenta: g
ﬁ‘mﬂb b (ALY g

Utseende (i forhold til gltypen) _;\_3__ 3)

Farge O, klarhet O, skumf‘a\s&‘/ z ‘Q)-\" Q—.
Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ‘ L’ (20)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika (1

Ny/~yA

L LN

v

B

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fylde U4, COv -nivd i evt gvrige karakte; ! e
Kommentarer: / % ! d

qu Coy-

mo

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
o passe niva
+ for mye

E’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 gjgres.

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

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



