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Karakteristikk-definisjoner

oD

Acetaldehyd - aroma av grenne epler {gjerbi produkt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra hurale, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

0O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
balcterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, p&re,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjmrsmak/aroma - enten gjer 1 lgsning {som ikke har
sedimenters) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensefninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

O Klorofenolisk - kemmer av en kjemisk kombinasjon av

Q

klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse hurnlesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kemmer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering ot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, somn bigt bplgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Un ng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og tyll
fiaskene gadt. Unuga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjarstammer. Kommer an pi gj@ringstemperatar.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjaret #l.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0O
4

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

N M ':20 15:2 Bryggets kode QQ L{ L{ O i"_‘

Konkurranseklasse I

Underkategori A

Dommer (navn) ‘E:S L(’- { Loaa ot

Konkurranse

Lo teA

0O Ikke eksaminert

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

,@ Norbryge Q SHBF Q BICP O Annen

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen} Ei (12)
Malt O, humte O, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karak}ter'istika a '
Kommentarer: ﬁi{"‘hfl‘“- -\(t 5 "Ho(‘ n.lb 'LDV"U' U ﬁOh‘é -
FW‘.{#!?D.AJ-';‘\ L‘WM(CLM: nu“b. gv’-& Lt ‘ ‘&nm

' \\pL/ﬂe:J\\e [l L L f“:\.emen

3 &)

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

Kommentarer: L}/j‘ kl_‘_-m4 t, ( # { v)(";& {T{lﬂf;e . Ve/ui)
‘L\n‘b ﬁ‘L(::\_) P >

Smak {i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse 4,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 5@&2((/ ~leme , men oC e«.wxea:lﬁ
]L{l&f& : SWL('SF:L. ~)r le\-h L SO M
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gliypen) S &)
Kommentarer: (—5% %\/’a{‘f_ . mé /Lf - 1

Kropp/fyide O, COz—niva O, evt gvrige karakteristika O
Yo bon eptng

Drikkbarhet og generﬂd’urdering, forslag til forbedringer + {10)

{i forhold til gltypen) w " pG N
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Kommentarer: & {
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

balterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjersmal/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimeniert} eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
opsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hyye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ratne grgnnsaker,
shemryliknende, barnebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p siden av tungen, Kan bero pA overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller maguesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skatp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Péminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til inelkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pA gjringstemperatur.
Minsker med alder, Mest fipenbart i flaske-ettergjmret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne skik:
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for lite
passe nivi
for mve

Dommerprotokoll
M =2

Konkurranseklasse { /1'

Bryggets kode ! QQ l-

Kenkurranse

Underkategori

7 £

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

Q’Norbrygg 2 SHBF O BICP O Annen O Tkke eksaminert
Max poeng
Stydium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ? (12}

Malt O, humle Q, estere 0, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O

Utseende (i forhold til gliypen) Z ()]
Farge O, klarhet Q, skumfasthet

Kommentarer: "{G [M 3 ‘0{ - éﬁﬂa} s 4“—0"1

_L/ (0]
;_ g %Udﬂff

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

Kommentarer: Grel M&—fﬂ b h!;_
Urearts tone— _ellerbve

_ Y e

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kroppffylde O, CO»-niva Q, evt prige karakteristika O

Kommentarer:

_L e

Drilikbarhet og generell vardexing, forslag til forbedringer
(i forhold til pltypen)
Kommentarer:

h.,ngf-u" L‘M@Li‘z G4 v‘”ﬂ CyoMh

Y40 e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

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

O DMS - sdt, majsliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet 1
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme Ffall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofie av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om banan, brongeber, pere,
eple, jordber cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjmrsmakfaroma - cnten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller pl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten emtapping.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sanumensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjzrng minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

0 Kokie grpnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakicr.
Lgsemiddel - smak og aroma som komumer fra visse
alkcholer ofte beroende pd h@ye gjeringstemperaturer.
Som aceton e]. tynner.

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

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

0O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pa siden av tungen. Kan bero p# overdrevet
vannbehandling med natimmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid elter magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skatp, bitier aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tangen. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente Fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret pl.

O Spt - prunnsmak - oppleves pi spissen av tongen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for nye

" Smak (i forhold til pltypen)

Dommerprotokoll

Konkurranse QE L E Qk ; Bryggets kode ( Q l

Konkurranseklasse
Underkategori A\-) HOCQU A-L L.\-j\
Dommer (navn) (—‘DC/ k)m“ C-ST\

]'?mnerkva]iﬁkasjon (kryss cn rute)
Norbrygg (1 SHBE

a BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

4& 1z

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 33, estere 0, fenoler U, alkohol O,

evl gvrige karakteristika U
Kommcnlarcr: HD I l )y —3\‘”&
My Q,,_G(-u‘(-tﬂ L de

ag2an :—.as'(S.DC-ec\

Utseende (i forhold Lil gltypen)

A_ 3)
Farge 0, klarhet O, skunfasthet 0
Quidn, Lot e stow,

Kommentarer:

‘Ja S

| \ ':‘ 20)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika L1

e,

Kommentarer:

QOui& 0
W

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —niva O, evt gvrige karakteristika QO

[t

Kommentarer:
‘_’:p«QB'(

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til l‘orhedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer: A 1)
- 5 >
ST 2.9Y = T oW
s L WMCARE. Py OB 2440

£
’&

Y W

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 typenktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

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

Astringent/skalibeskhet - 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.

‘é" Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer cller

u]

]

Q

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smarsmak - smgr/margatin eller smarkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier.

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

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

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

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin- }
sammensetninger som oppstar ved lave teinperaturer.
Piwvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor eg mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalllkmende - aromaen og smaken
komimer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vggrteren har tatt over.

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av fungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter arowma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av lungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fira visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i tlaske-ettergjeret gl
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne shik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
N 'Jl ’-20[5_'2 Bryggels kode 0{2’[ 1 06
Konkurranseklasse 4"

Underkategori A
Dommiet (navi) ‘Ejl/\ :( (ros it

Konkurranse

Hested

O Annen

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

A Norbrygg Q SHBF O Ikke eksaminert

Q BICP

Max pogng

Studium av flasken

\P Rikrig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) S T QY6 )
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol a,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: -Ll w ”\lf—'\m\/\ s 2 on v S

Umebe~ 5 twnt

LAY
J

Utseende (i forhold til @ltypen) __L_ 3
Farge O, klarhet O, skumfasthet a

55 _le'mﬂ-'\__l . %L‘Ck ‘ ‘E_.__\élﬂ(so“’\t

Kommentarer: L

@)L‘U\n\

Al oo

Smalk (i forhold til gitypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evl gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: ,{w\-\ b ﬂc.'{ﬁ- O O & &D m e oy
i . ~J
AV l\--t w\Le- S‘V'--L‘ *\'l l:-)&\ Mtltsh’lc\ .

b Lodamme b Noe  beal

T?L_. (%)
Kropp/fylde Q, COz—nivé 0, evt gvrige karakteristika O ) '

Kommentarer: S ngr:{T ICGLL [’(n‘?’.P- VC'LJ'({ :} 9‘/\’4\&(&"‘06

_6__ (10)
L:—“‘. - oij'i-u'la’ nrt't

) nle

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) F !i
o553 oel —

Kommentarer:
A Shma |( ~ pasa ((:'\

Besk

i

32 on)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-30)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken Kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier.

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

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

Fruklig/esiere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjmrsmalk/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humieoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beski/bittert.

Kjaletéike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikreorganismer. Unngd klorext vann.

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

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

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

a

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som Kominer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hdye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponeting mot metall. Kan
ogsh 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, bamnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

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

Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatar.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret @l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
MA=2
A

310¢

Konkurranse Bryggets kode

Konlurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) M 7 S E&/A?‘ S

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
Norbrygg O SHBF

O BICP O Annen 0 Tkke eksaminert

__Max poeng

Studium av flasken
& Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketer, etc,

J:u.,{qu/ wh o [flo sl a
aparrs  poved. ,Q#ZV&

Bouquet / Aroma {i forhold 1il gltypen) 2 (12)

Malt O, humte O, estere B, fenoler U, alkohol a,
[Py
Kommentarer: W

Kommentaver:

evt pyrige karakteristika (3

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

Flshtmi w;f,d G t0C

Komumnentarer:
*

A

_‘_9‘__ 20)

Smak (i forhold til gltypen})
Makt O, humle Q, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskaralcteristika Qi

Kommentarer: S'IA-‘.,L(.A b nee D/‘? ¢ -
Yetors SAT f/M/S MG/(' - G G
vy

'3 {5)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, /0, —niva Q, evt pviige karakleristika ]

Kommentarer: ¢

_L am

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

Totalpoeng (50=max) (50}
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

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

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

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

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

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

Frukiig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjaor i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge ulen omlapping.

U Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.

a

Iicke beskUbittert.

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

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

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

Lysskadet - dufl av skunk/kau p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkcholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperatorer.
Som aceton ¢l. tynner.

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

Salt - grunnsmaken sall minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen, Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklond (bordsali),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt} mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron., Assosiasjoner 1l melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rilne egg, tente {yrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pd gjeringslemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl
Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
WM 2OS

Bryggets kode i HQ
hzeaof ‘

Underkategori 1 A M(\L l\;) > (q C/\Qr
Dommer (navn) (?Cf mb-rm

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
E‘?:rlbrygg Q SHBF

Konkurranse

Konkurranseklasse

Qa BICP O Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

Stugium av flasken

Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet cliketter, etc. ‘
e & or \ T | ! \aJ
Kommentarer: \1- ( 2 c\b

1O

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol OO,
evi gvrige karakieristika U

Kommentarer: Ar'»e)‘ LeenC Momle Naﬂr\_
rmedd !

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge (O, klarhet O, skumfasthe: O

—, 3
Kommentarer: G\J\M (LH :IQJY Q& f

{0

Smakk (i forhold til gltypen) ‘ Z (20)
Malt O, humle U, ettersmak U, balanse U,

evt gvrige smakskaraktenistika 0
Kommentarer: HU(\.LL(Q ({L&J“\{lq ' NO2_ 1 L4 Qﬂ
/

Fysisk fplelse i monnen (i forhold 1il gliypen)
Kropp/fylde O, COz—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: d e b)" \'L
I for zarboaont S

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer a0
(i forhold til gliypen)
Kommentarer:

_&_ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk {(<20) Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstileak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjmrbipredukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smarkaramell.
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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/esiere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hesyere gj@ringstemperaturer og visse gjmrstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgtteren har tait over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh heskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olisidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt hglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fia visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret al.

O Spt - grunnsinak - oppleves p spissen av tungen.

MERK! Alle brygg shal gis kommentarer
pd 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

Dommerprotokoll
N-2015-2

Konkurranseklasse /L-

Bryggets kode QG_J 3 2 o3

Konkurranse

Underkategori C
Dommer (navn) RA ‘ l

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
R Norbryzg O SHBF

/»;-\‘ufb L‘éé-‘;: A

—

t BICP 0 Annen O Tkke eksaminert

M. OED

Studivm av flasken
0 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

_ % w

Bouquet / Aroma {i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, esiere O, fenoler O, alkohal O,
evi gvrige karakeeristika O

Kommentarer: [Jl‘/é L*—W\lf/ i F‘(‘m "y

tolder, Noe

Utseende i forhold til Altypen) 3 o
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet U

hduase |, Lot L@l L it

Kommentarer: L\/?
-7

W WA -
Al

_ 13w

Smak (i forhold til gltypen}
Malt O, humle O3, ettersmak O, balanse &,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: mel'{ "l ‘Eﬂou\\é, W\-J e Lf”d—)-’)
l:)‘l L\\d)ﬂnnﬂm Mg( -

l&%lﬂ ~m A['eSwu 1 {
Lesl,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til altypen) : 5 (5)
Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristi m]

Kﬁf—miﬁr (-fjéé L—"'P"P/- LtﬁSP(;f., LCAe\a'nefb
Lo cbilen. Asttagat,
Drikkbarhet og generell vurdering, fors]g\l.ijl Forbedringer
1) Ok foehd Ll sd,
f/l"-’l\l\?/r \'%’ Leae , RE; My € Aww\(-e
E:l\) ggL\‘l: 'QQ\I&TQAQ 5“9005(:_’_5'5 .
7 oy 5

= am

Y ey

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acelaldehyd - aroma av grgnne epler (gjmibiprodukt)

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

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

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

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Porirsakes av for tidlig avbutt gjzring eller av
bakterier,

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

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

O Fruktlg/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringslemperaturer og visse gj@rstammer.

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

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

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperatorer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skuni/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 hpye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs4 beskrives som tinn, mynt €l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

QO Salt - grunmsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tangen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.

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

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
M-

Konkurranseklasse { (

3008

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori
Dommer (navn} Mf </ /”M nigy

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
‘@ Norbrygg QO SHBF

aBsice Q Annen Q Ikke eksaminert

Mayx poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt @, humle O, estere O, fenoler Q, alkohol U,
evt givrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til pltypen} 3 3)
Farge O, klathet O, skumfasthet O

Kommentarer:

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

(T a)
evi pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: J&Mﬂi&;@q

Lalowtot i

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

Kommentrer: Ll happ o ooeonlr 4#4_‘7710

B S )

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen}
Kommentarer:

LL_M&?@ ot brpe
I’

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

_ I8 s

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - konumer fra humle, brungjar eller
skallrester. Sinaken kjennes péd wungeroten.

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

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

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

0O Fruktig/estere - minner om banag, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige sinaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gjErstammer.

0 Gjzrsmak/aroma - enten gjr i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats ay gjer
for fenge uten omtapping.

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, keydret, urfer.
Ikke beskt/bittert.

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger 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. Unnga klorerl vann.

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken,
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har (att over.

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

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

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

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

O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, réine grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - rine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

0O Sgt - grunnsmak - oppleves pa 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 shik:
- for lite

O passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

N n Zob_ Bryggets kode ifz—o&

Konkurranse
Konkurranseklasse LG Q\-Q)
Underkategori \L I %,\(,L(—Lé(.

Dommer (navn) QC— \%—m Vm

lc);gmerkvalifikasjon (kryss en rie)

orbrygg U SHBF asice 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studfum av fasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemel etiketter, ete.

Kommentarer: O%___

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Malt O, hamle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

7w
evt gvrige karakteristika O

Kommeniarer: E M Q! A\
Noe égaﬂ [ e c:a'

Utseende (i forhold til pltypen)
Farge U, klathet O, skumfasthet O

(

Kommentarer:

‘eeubo

Smak (i forhold til gltypen)

Mali O, humle U, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika U

- l

Kommenlarer:

Fysisk Fglelse i munnen (i forbold dl gltypen} L’( (5)
Kroppffylde O, COz—nivd Q, cvt gvrige karakteristika O

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)  Gaodtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiliak kreves,

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




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grénne cpler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgfyere
alkcholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fplelse 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forrsakes av for tidlig avbmtt gjering cller av

bakterier.

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

@ Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el.
baklerier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjéringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pEre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heiyere gizringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjwersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten emtapping.

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

O Kijgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner elier
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
komuner ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
o bakterier i vgrteren har tatl over.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. bled. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, ganmel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hpye lagrmgstempemturcr Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
shcrryllknende barnebleier. Unnga oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vanme!

O Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natduomklorid (bordsalt),
Kkalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mimn.

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

O Svovel - ratne egg, tente fyrstj.kkcr Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjéeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenh'lrt i flaske-ettergjzret gl

Q Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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 018 ~ol Bryggetskode OO 32 |
Knnkurranseklasse’j.-

Underkategori B

Dommer (navn) ;;& :I éqo\_r&/ —L@. M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse

0 Norbrygg 0O SHBF d BICP O Annen 0 Ikke eksaminert
_Max poeng
?}f‘lum av flasken
iktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 2 a2

Malt 3, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol U,

evt gvrige karaktenstlka [m]
L]
M - [‘é '& v AV

Kommentater: f/ l\ww\(ﬂ
Fv(‘m ~

prﬁ( Noc. oLa'.olc-Sd‘.om

inix

Utseende (i forhold til gltypen}
Farge O, klachet Q, skumfasthet a

ng }a
SL(.A v

Smak (i forhold til gliypen)
Malt 3, humle Q, ettersmak Q, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

Komnentarer: LC{L W\-tr{é 3WLI K;/' g?”{ &
L“l‘?’— Lxuqiroﬂ’\ OLta.oL.sJOV\ mﬁk&)f-(‘)
| V\&Jf.«f\"' 5 il r}p’i e S m
N

lw( [t il ed,

Kommentarer:

[ &

2. a9

S
lett Lepp

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kroppifylde O, CO; —niva O, evt gvrige karakteristika Q
Kommentarer: l\/u M Sl I‘-“x;iﬂ nef é

Drikkbarhet og penerell vardering, forslag til forbedringer % {10}

Commentaen T Bun forai écéu\ porteat ay
&H‘&mm Fe b ~ g Sithn,
LA Shag L_M ‘ L\‘ » )/‘héj:

H‘\’\ hotn

0(-\:'501!!!‘”..\
J

38 e

Totalpoeng {50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt fyperiktig. 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 (20-27y  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

Q

Acetaldehyd - aroma av granne epler {gj=rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kemnmer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fotérsakes av for lidlig avbrutt gjizring cller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgj=r el.
bakterier, Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktp/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre froktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjersmali/aroma - cnten gjer i Idsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humieoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.
Tkke beski/bittert.

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

O Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Qa

klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grgunsaker/lalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tait 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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fia visse
alkoheler ofte beroende pd heye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metail. Kan
ogsi beskrives som tinn, myntel. 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 grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.u. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest épenbart i flaske-cttergjeret gl.
Sat - grannsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hyyre kolonne shik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
A =2
1D

Bryggets kode __q&

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) giﬁfﬁ p ZQIL I'M &"

]s)fmmerkvalil‘ikasjon (kryss en rute)
Notbrygg O SHBF

O BICP 0 Annen 0 Tkke eksaminert

—Max poepg

Studium av flasken
A Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold Lil gltypen) 2 {12)
Mal¢ O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt pvrige karakteristika O
C&# f_l [ g e ~

Kommentarer:

_;__ €)

Utseende (i forhold il gltypen)
Farge O, klathet 9, skumfasthet =]

/A !

Kommentarer:

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

A

Fyslsk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, COp —niva O, evt prige karakteristika ]

Kommentarer: C/
UtuArponer .
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Gl gl ypen (H ge

waurds UKL .

_

{an

_16_ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

u}

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av ¢n cl. flere av fplgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, neltik. Foriirsakes ofte av villgjer cl.
baklerier, Kan komme av maltel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/eslere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperalurer og visse gjarstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gj®r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping,

Humleoljer - aromnalisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjsletake (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 cn kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngé klorert vann.

Kokte gronnsaker/klliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/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 gjaringstemperaturer.
Som aceton el. (ynner.

O Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan

Qa

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, rime grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all puwnping, dekantering, tapping m.nw. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjzringstemperator,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etlergjaeret gl.
Spt - prunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll

—
Konkurranse IQ! l E le Bryggets kode q:i‘

Underkategori ‘-D %\_J D\L (D\\ﬂ)
Dommer (navn) /D < ‘é@b"ru E(D)

Doprmerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF

Konkurranseklasse

O BICP 1 Annen 0 Ikke cksaminert

Max poeng

Stugdium av fMasken
Riktig stgrrelse, kapsel, [yllingsgrad, fjemet etiketter, elc.

&

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Matlt 0, humle 4, estere O, fenoler O, alkohol O,

__i az)
evt pvrige karakteristika O
Kommentarer: Mq (4( %f) JJC\ CA\I

Kormmentarer:

é_ &)

Utseende (i forhold tif gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthei O

\ b

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen} ( (20}

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

evl gvrige smakskaraktensilka u Q

\t\b\

kd

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) L" &)
Kropp/fylde O, CO;—nivil U, evt gvrige karakteristika O

9-(\1\010\ Na e
S

Kommentarer: O‘C x
ellesmemctc

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedpinger

C: Pl

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lire
padsse nivd
for mye

VA

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problemaltisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstillak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

‘# Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malteester, 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/smprsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjxing eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmidde! kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, p2re,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer,

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsais av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeeting minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/kiilliknende - aromaen og smaken
kommaer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har (att over.

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

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

Dommerprotokoll
NM-1Lo0185 2

Konkurranseklasse 1-

Bryggets kode Q 2 2 'j 52 s

Konkurranse

Underkategori g
Dommer (navn) @ml 6"‘\‘1, H@»R

?mmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg & SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke cksaminert
Max poeng
Studiom av flasken
E Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 9 (12)

Malt O, humle O, estere 0, fenoler Q, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O .
Kommentarer: vanl*-bﬂs-&"e By e SV;,VJ E'- %é" .y
Gl‘\‘fji

]ﬂh il'f;\ll.-"(/ l"bé J -Lﬂnhﬂu‘ [2%.N '\.‘HJ’
bocb Myl

etcherl
Utseende (i forhold fil gltypen)

sl leance o, Som tar
celblpond e Ve Reduvtdonde
D B
Farge O, klarhet Q, skumfasthet (W] :
z /1 L(‘ Rll? o l‘\ V:b S{QL.«

Kommentarer: le $

Smak (i forhold til gltypen) 2 @0
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse &,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: S?ehlle( AOvap . Er \ bej;nwlg&-\ D

Jlen Sﬂ@cth&ﬁ Ay .soc,(&ﬁrt;{) Oa. !:\-{ :

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa 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 lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bylgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponeting
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

@ Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kkalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mn.

Q 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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kominer an pil gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mcst apenbart i flaske-ettergjeret gl.

O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

i\\“_“ﬁﬁ’c At m'\u JL"I'&""‘"O('J -FIJAVJ“_L\E?‘F?W\

E ]:% ~$f¢5‘¢._ ) P Py joned ¥y L\.o..,

f‘;\ﬂl*hl.f &wm Sandb Ace/ﬁ':ﬁaga(- /
5)

Leacbonect.
_6_ {10

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, COz -nivi O, evt gvrige karakteristika (m]

Kommenirer: Le¥E e
Astrinent = 7
Drikkbarhet\oé generell vardering, forslag til ferbedringer
Glold AN ) Aer  gmr a0 sl 1 Dean -
Lo malbonti] o esbee. Tl WL
d\a}é'\(icl’\;lﬂ( -~ A \)Lt

ohol . &Sﬁfﬂ\mi

¢
v N

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

23 e

Totalpoeng (50=inax)

forbedringer).

Merk av i bolisene i hpyre kolonne slik: Poengguide

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

0 passe ntva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

+ for mye Drikkbart 2027y Tkke typeriktig. Mange (iltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjzrbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungijer eller
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktiglestere - minner om banan, bringebar, pEre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjzrstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, ktydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

O Metallisk - forirsakes av ekspenering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bfi
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og tyll
flaskene godt. Unngd varme!

@ Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {bordsalt),
Kkalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av ungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzeret al.

O Sst - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkuorranse A/ /’4 ~ & Bryggets kode g ‘{S- 2

Konkurranseklasse , F

Underkategori
Dommer {navn) B/(?//C/ /{’(a P # rnfl e

?‘nmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute}
Norbryge 0 SHBF Q BICP O Annen Q Tkke eksaminert

M OEN,

Stpdium av flasken
Riktig stgreelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) i (12)
Malt O, humle 03, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer; S 228 [ "“-@( l‘ ﬂ[l' J—; Cr l'fadlhc (5#
’ 7
bl J

Utseende (i forhold til gltypen} 3 3)
Farge O, klathet Q, skumfasthet O

Kommentater: k(&/ U
J/

Smak (i forhold il gltypen) ____I r 20)
Malt O, humle Q, ettersmak U, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika &

Kommentarer: l/a[ﬂj { b”’ haim (J,L i‘j LI’#{/ L/L-

nee asMhﬂs

Fysisk fglelse | munnen (i forhold til gliypen) i {5}
Kropp/fylde 0, CO; —nivi O, evt gurige karakteristika O

Kommentarer: L:b-h [ Fi { ﬂL(
T/

Drilkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ’ R4 1))
(i forhold til pltypen)
Kommentarer:

sy =0 ‘ ‘.-uh‘ i ¢
CJ’F Y Mpy . P,
9 v

ash imeald
J

: Totalpoeug (S0=max) _& (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av gregnne epler (gjzrbiprodukt)

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

0O  Astringent/skallbeskhet - figlelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhel. Tanniner. Kommer oficst fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

O Diacetyl/fsmgrsmak - smgr/margann eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbruti gjaering eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en cl. {lere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komine av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pzre,
eple, jordbar eller andre froktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

Humlcoljer - aromalisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Kjgletdlce (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk Kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

0O Kokte grannsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - (orfrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives somn linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plel eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

U Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 {laske-ettergjaret gl.

O St - grannsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkorranse \MH 20 |5 Bryggets kode '1 S

Konkurranseldasse L ceel

Underkategori 1$ %(5\( /-D \'\
Dommer {navn) (-b (./ M\l E]ST

]éo%merkvaliﬁkasjon (kzyss en rute)
orbrygg U SHBF U Bice Q Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Stugdivm av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter, etc.

Kommenlarcr: d(

o

DBouquet f Aroma (i forhold 1l gltypen) : ) (12)

- Malt O, humle O, estere QU, fenoler O, alkohol O,

_evL pvrige karaktenstlka a
Kommentarer: T—ka_o-i bQ:A .(\0€ QMLL&\C\%LQ

ey 340& LLUM(LCUﬂNlC\ Nk

g G Qn«%&(&ﬁ) F?C‘\
Ulseende (i forhold til gliypen) ;3; 3

Farge U, Karhet U, skumfasthet U

Kommentares: A—Q/\ \‘( v S
Lla)

Smak (i forhold til gltypen) ( 2 20

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

Kommentarer:

s
G:..-(-“x )

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) _i 3)

Kropp/fylde U, CO; —niva U, evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: L-—lﬂ Y g‘i_g 7)4 _( % . &l Sf“\a}(
aAr m& C mbéfl S

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag (il forbedringer (10)
(i forhold ul @leypen)

Kommentarer: d'( ’ otV %) t!& 2 &j ~ %%;i D .
T Dess D\(y lld-ent\: o, ’)D'H

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:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) & (50

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

]

Q

Q

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 2 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
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 pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forérsakes av fot tidlig avbrutt gizring eller av

bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgj=r el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pEre,
eple, jordbar eller andre fruktige smiaker. Forsterkes med
hevere gjzringstemperatorer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjzr i lésning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte ay at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent silkorn. 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 - smalk ag aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gizringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjeklk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bgigepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og tyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer, Kommer an pd gjwetingstempetatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eltergjeret @l.
St - grannsmak - oppleves pa spissen av fungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nive
for mye

Dommerprotokoll

"‘20 ':l Bryggets kode O_D_Lé_oj__
3

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori A :
Dommer (navn) EJ [’( ‘: { é aa lY L{g#&

Dommerkvalifiliasjon (kryss en rute)
B Norbryeg O SHBF

O BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

__Max peeng

Studiwm av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (j forhold til pltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol a,
evt gvrige karakteristika O

,4_ 12)

Kommentarer: _Lif ds“z‘.‘[? M@“bﬁ-(bma A\ L% f/‘;{
Libe b ...Jr,"?ft\a)i e ‘I:cL .

nec

f

~dlee bol

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

3 o
(( N v‘aﬁw, lt%
Y ’

Kom \4 o

Sliwm.

entarer:

_L__3 2n

Smnak (j forhold til gitypen)
Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

oalble g Ler nl ™ol el

Kommentarer: F{ [ g
bned  0h lempell. Sl sllahl

Ec vee

S

Fysisk fglelse | munnen (i forhold il dltypen)
Kropp/fylde O, COz—nivd O, evt gvrige karakteristika O

4 [
Kommnentarer: /\15 I n v /{_ .‘._L).nLtAh ‘) C:)

hrepn
I’
Drildkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer E am

I'({ioi:rigll\(tlat:ir?“ypen) FF’\ LY ['é'pb C(M. k) C(".é \/K-({q .;Cé
2\ der l-"“é‘é ol L((?(Ltr\&aglc{
L‘: €6 "»L\% : Snae {/L .

a)
~J

B e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaddehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O  Astringent/skallbeskhet - fplelse 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en e, flere av folgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rayk, nellik. Forirsakes ofie av villgjer el.
bakrerier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer ag visse gjerstammer,

O Gjmrsmakfaroma - enten gj&r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller 4l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzzringen har komnmet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsntak - smak av tent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekanteting, tapping m.n. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmalen salt minner om bordsalt og oppfaties
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsemsalt) mun.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyestikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperaur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-cttergjeret gl

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen,

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

Merk av i boksene i hyre kolonne slik:

- for lite
0] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll
A -2
24

Bryggeis kode { é 0 l

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori
Dommer (navn) 4@(/& /q,/_A\ﬂ {an

Dommerkvalifilasjon (kryss en rute)
Q'Norbrygg O SHBF

Q BICP [ Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

oAy,

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol a,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: M Ot }7 ‘;ﬂ

Utseende (i forhold til pliypen) 3 ()]
Farge O, klariet O, skumfasthet O

Kommentarer: _4/latr™ %@ } l/fn

“ /é 2zm

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak &, balanse a,
evt pvrige smakskarakteristika O

-
Kommentarer: ﬂhﬂ/""4 -~ ‘:

bar »i Zusm °
Ll T ot a(ﬁo( L UH#

ﬂ!hf“i}ocn $

. O

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

-

Kommentarer: t

_ﬁ (i

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

«/"'4475. P N -4 CtsAg-_ﬁz.ﬂ;
=y, G,(M-:ojrf fori

3g - (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 gjpres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjaerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
mumnen, som 4 bite i et dueskall. Ofte assosiasjon Lil
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, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baklerier.

0 DMS - sgt, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten cller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg v@rierkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

&l Frukiig/estere - minner om banan, brngebar, paxre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bitterl.

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

0O XKornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Paskyndes av hgiye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekanlering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Q1 Salt - grunnsmaken salt minner om hordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesinmsulfat {Epsomsalt) mm.

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

(0 Svovel - tiitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-euergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommérprotokoll

Konkurranse I ZOW  Brypgets kode _\50_1—
Konkurranseldasse _In & Q QS

Underkategori bAJ

Dommer (navn) (PC ‘\b‘mkfe’b'\

Dommerkvalifikasjon (kryss en mte)
orbrygg U SHBF U BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Stydinm av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikelter, etc.

Kommentarer: Cf)(_,
Bouquel f Aroma (i forhold til gltypen) g 12)

Malc O, humie U4, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O]

Kommentarer: MQM

o)
1
Utseende (i forhold til gliypen) ‘_\3_ &)

Farge O, klarhet O, skumfasthet O
Komnentarer: \4.0

Smak (i forhold til gltypen) ' i 20)

Malt O, humle O, ettersimak O, balanse 1,
evt gvrige smakskarakleristika (1

Kommentarer: Te“‘l()lay Vi L(.%\"Jkkrl \‘J.,J‘L(-Q -
- \ \1 ‘5\ N >

Fysisk falelse i munnen (i forhold tif gltypen) _; (5)

Kropp/lylde U, CO2—niva U, evt gvrige karakieristika 0

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (a (10)

(i forhold il gltypen)

Kommentarer: . MDD cay n00
(@) ‘[‘)-(\\(\@z\\ . OC \¢ t-L ~\JCQ

O /

allest

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for nrye

Totalpoeng (50=max) _&3; S0

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. 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 tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

g Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjmrbiprodukt} Konkurranse ﬁ f Ef[ - 20 ) 5 Bryggets kode ! D‘BO g }

Alkoho! - alilmenn effekt av etanol og andre hgyere "

alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse 3
Astringent/shallbeskhet - fylelse av sammentrekning av ns
munnen, sem & bite et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori B

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) ’:lE:S L{ . ‘l - e b-S‘

for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

. . Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten. /ﬁm .
O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell. orbrygg O SHBF QBice Q Annen O Tkke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
baktericr. Max pocng

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

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av flgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
E:;‘:;:.dc’ 1‘1;1(3’:(, Eﬁﬁfﬁﬁ:ﬁzs :]){fze ti,: v‘l"llgja:r el Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) l O 12)
ler. Kan - hester a Mait O, humle Q, estere O, feneler O, alkohol Q,

rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare, {

eple, jﬂl‘tﬁ_lb&:l‘ eller andre fruktige g.makejr. Forsterkes med Kommentarer: MA M e ne c‘( P o Mﬁ&
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstaminer. 7 v

O Gjersmak/aroma - enten gjar i lasning (som ikke har E C th £g E,’J ol trr
sedimentert) eller ! som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - arematisk, blemsteraktig, keydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) '5 @)

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. Farge Q, klarhet 0, skumfasthet a
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ! '

tanniner i brygging eller gjring minsker effekien. Kommentarer: _ﬂi{c L'D ‘3!7 -7 L\Aﬁé{) J IK W
7

Klorofenollsk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroerganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte grpnnsaker/killlknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

og baldterier i vgrteren har tait over. Smak (i forhold til gltypen) [»S’.' 20)
K'o::;:?;l; smak av reni sikorn. Viss karakter er OK i Malt Q, humle O, etiersmak @, balanse Q,
vis$ per. t pvrige snakskarakteristika O

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av eVl purige smakskan CI:S 2 .
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: %C P ( e A Conax . F"l-ﬂ I ‘®AD l @ L !

O Lgsemiddel - sinak og aroma som kommer fra visse ;

i
alkoholer ofte beroende pa hpye gjringstemperatarer. ‘l A, "LF"’U#\'I q ALVS l p\:'ééap ¢‘t ,{‘t—
Som aceton €l. tynner. ! D
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Plskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker, Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘ ‘ (5)

sherryliknende, barnebleier. Unngh oksygeneksponeting Kropp/tylde 0, CO>—nivi O, evt gvrige Karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll ~p )
flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: 6015 " wA ‘/ 1 . an ~ e
QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes 7 K 7
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet L( “L. ha\‘ ny
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumKlorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10}

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smalk. Grunnsmak : forhold til
N X @ltypen R
som opp]eves_ p;?\ sidenl av tungen. Pémmr-mr om eddik el liommenmrer: ypen) NG{ el Mhl : N [l’% .ﬁo r L\ o er

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. . ) b —

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ! - \ b fprb-{_; I ' E ( {6{‘ < L Py
gjzerstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur. ] N
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl

Q Spt - gmounsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

vaere honstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) Ll O {50
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . e Meget bra (3543}  Typeriktig. Visse tilink for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Q

Q

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

Astringent/skallbeskhet - fplelse 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 ¢l. hardt vann.

Blttert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin elter smprkaramell.
Forarsakes av for tidlig 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 varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre frukiige smaker, Forstetkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lesning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Hunileoljer - 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 gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokfe grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lygsemiddel - smak og aroma som kommer fia visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner. :
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs# beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsiaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av tungen. Kan bera pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kkalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse /'M hatl l Bryggets kode Z 05— 7‘

Konkurranseklasse 3 B

Underkategori
Dommer (navn) M 7€ M; neA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
O Nerbrygg O SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
[ Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forheld til gltypen) é (12)

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

Kommentarer: ]

Utseende (i forhold til pltypen) 2 [€)]
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer: ‘k&%_zy LW F ,/ 44/
Vﬁl/lh/kz/#
r /
Smak (i forhold til #ltypen) __Q_/ (20}

Malt 0, humle O, ettersmak Q, balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: _év2 # Lo V.-l JA ! s & ( 404(//

e -
rd

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) s i ]

Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gyrige karakteristika a

.
Kommentarer: Mﬁ_ﬁqﬂ‘,ﬂ

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

7%./5; 'V"I'lvlt:)( W I

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe niva
for mye

Totalpoeng (50=max) __“31 =0

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighei, men Krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke typeriktig. Mange Iiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjzrbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer {ra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungerolen.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterer.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av glgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofie 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 fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsiemperamrer og visse gjerslammer.

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, orier.
lkcke beske/bittert,

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppsidr ved lave femperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.

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

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

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

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleicr. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé vanme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tenle fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjrstammer. Kommer an pd gjeningstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl,

O Sgt - gronnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse NH DS
Konkurcansekdasse. \wG €40 T
Underkategori 'EBO(_?D Q¢ E(
Dommer (uvn) _* P& NSTSINVEYS)Y

]&?merkvali fikasjon (kryss en mite)
orbrygg U SHBF

Bryggets kode @ i

QBICP O Annen O Jkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernct etiketter, elc.

Kommenltarer:

_LQ (12)

Bouquet / Aroma (1 forhold til gltypen}
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkehel U,
evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer:

L )

Utseende (i forhold il gliypen)
Farge U, klarhet U, skumfasthet U

Kommentarer: gli:ﬁ% G\J‘U\mgllgl \ }
a2 Loshe \elo S @E.g e
i[ @9)

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

evi gvrige smakskarakieristika 01

Kommentarer:

eqiche §

Fysisk falelse i munnen (i forhold 1il gllypen)
Kropp/fylde Q, COs —nivi 1, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer:
&Of‘\ (TA

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

0

‘P

T

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

%; (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjizrbiprodukt)
Alkehol - alimenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - falelse av sammenirekning 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 vano.

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmakiaroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller #1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromnatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
kke beskt/bittert.

Kijgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kukte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakrerier i varteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sfkomn. Viss karakter er OKi

visse gltyper.

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

a

kontakt med oksygen etier hvert som plet eldes.
Paskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse M M -20 [S '-’2' Brypgets kode @_5_6_&"{'_

Konkurranseklasse j)

Underkategori 0

LY
Domumer (navn) [_ Ql’g. . ! 6&‘\-""’ Hgﬂ(rk,al

lp)zmmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF O BICP 1 Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
[ Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) = a2
Malt O, humle O, estere Q, fenoler 3, alkohol O,

evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: \ings a”,col'\o’f ":‘P’\/Lm{ M’t # 59"(5‘@@:_

T

Fma’l('/‘ ~ beent T\'\j{»‘u{

Utseende (i forhold 6l gltypen)
Farge Q, klathet O, skumfasthet u]

_1(3)
(,« . A‘(‘ﬂl

D)

e

SLLVLVV\_

Kommentarer:

Leth

\ '_‘_lf 20)

Smak {j forhold il gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak &, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: J_..‘]LC &mi"'\."\l, MGX M‘\V\ﬂg-(t
. WP lpne (&woteqmms/)_ Fa aal gime ke
A hLﬁ\AlJ'L

hY
&\
J

_i (5}
V\—Clgirc-\ A L“» bah %r‘.’,‘.l)

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

Kommentarer: M I'ﬂt.}r W - o

Drilkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer }_: (10)

Somastre B \Eh BDMS oy i den

_Lé (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 gjdres.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjzrbiproduke)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacety/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbruit gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebear, pEre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzmringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmalk/aroma - enten gjer i lgsning (som iklke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

O Klorofenolisk - kemmer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kominet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

A

alkoholer ofte beroende pd hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen eiter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grpnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pil gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeeret ¢l.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

. forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

- Bryggets kode S é 12 t
C

Konkurranse

Konkurranseklasse K4

Underkategori
B ~
Dommier (navn) P‘f 7e. Mo /\; it £

%mmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

Norbrygg 0 SHBF Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max paeng

ij}dium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, {yllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i fothold til gltypen)
Malt O, humte Q, estere Q, fenaler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: #ﬁé_‘i{m_m_f——,

Utseende (i forhold til gltypen) 3 %))
Farge O, klarhet O, skumfasthet a1

Kommentarer: Mﬁ%’/ # ‘/&/'
/7

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

13 o

-~
Kommentarer:

U_'l'-v_,q’é/ 4@0 f}'l_/ &M,

N A

Fysisk folelse i munnen (i forhold til altypen)
Kropp/fylde Q, C0y—niva 0, evt pvrige karakteristika jm|

Kommentarer: %/(‘

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

M%_&”

_5__ (10}

Z 5’ {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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll
O Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjzrbiprodukt) §g;;ﬂ
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse \\\f\ 20 \ § Bryggets kode

alkol-mler_ Varmende smak. . Konkurranseklasse L\C, Ckgj

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnex, som 4 bite i et drueskall. Ofte a‘ssosiasjon til Underkategori 5 (_% CDQDQD\EQCS(
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av —
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye van, Dommer (navi) (_i)('_ M méﬁ‘
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacelyl/smgrsmak - smer/margarin eller smprkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjzring cller av
bakterier.

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av St
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, ireg vgrierkjpling eller i ekstreme fall
baktericll infeksjon. . <— 35-(

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

gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el. Bou . . [

o ! quet / Aroma (i forhold (il gltypen) —— — (12)
:Jeafg;f;gls{;un dl;?l“gﬁ Z‘: d]i_';ahct' Rester av Malt Q, humle O, estere U, fenoler O, alkohol OO,

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, eVt pvrige karaklensga o

eple, jordbeer elter andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjenngstemperalurer og visse gjerstammer,

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

g(:?nerlwaliﬁkasjon (kryss cn rule)
orbrygg 0 SHBF Q BICP U Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

ium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, femet etiketter, etc.

Komimenlarer:

Ikke beskt/bittert.
:f(imle‘:k:lrf?glgrh:;ﬁ')j ;)g;f;:;;n‘;;:ln;glc- temperalurer. Utseende {1 forhold il gltypen) “'3; @)
Mmens 1] 1PET . F: Q. Klarhet t a
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller arge U, Klarhet U, skamfasthet .
tanniner 1 brygging eller gjeering minsker eifckten. Kommentarer: L‘&)
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av )
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. bk( ‘d
Kokie grgnnsaker/killilnende - aromacn og smaken m}' c"-’( B
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over. Smak (i forhold til gl ' ‘Z )
. - . gliypen) 20)
Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O

visse gltyper. . L
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av evt purige smakskarakteristika U -

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer:

Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse f
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringsiemperaturer. 2 Kt_( [8) d %dz ! Q# p l 7 COS l‘ﬁ

Som aceton el. tynner. Q

\(
0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan /ﬂ&d
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk uistyret. -
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter ivert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperatarer. Smaken kan bli

vinakiig, som blgt balgepapp. rﬁm‘f grpnnsaker, . Fysisk Fglelse i munnen (i forhold til gliypen) i 5)
sherryliknende, bamebleier. Unng oksygencksponering Kropp/fylde O, CO; -nivi O, evt pvrige karakleristika O
ved all pumping, dekantering, lapping in.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme! Kommentarer: Ona Qf&
1 Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av mngen. Kan bero pd overdrevet ,ﬂ-‘ej ~ / \ /Q.L-Q\
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), - I -‘/ - ‘_)
kalsiumKlorid cller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm. Drildkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ( o (10

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av mngen.

O Sor/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen) -
som oppleves pa siden av ungen. PAminner om eddik el Kommentarer: H (‘LOL(_-Q_
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. CQ
AST /- f%)afob s Ouvr?v\a

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) &h (50)
forbedringer),
Merlk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 e Meget bra (35-43) Typarknig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe nva Bra (28-34)  Godlakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk {<20) Preblematisk, defeki. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak.

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

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margasin eller smgrkaramell.
Fordssakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg varterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon. )
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgj=r el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Frukiig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unugé klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte ay at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i virteren har tatt over.

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

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

dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkohaler ofte beroende pa h@ye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner. .

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinp, mynt el. blod. Sjeltk utstyrel.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i

]

Kkontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Pskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakitig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varne!

Salt - grunnsmaken salt mianer om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen, Kan bero ph overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (bordsait},
Kkalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt} rmm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grurnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre,

Svavel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder, Mest Apenbart i flaske-cttergjeret l.
Sut - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

‘\} H’ZO(S—Q/ Bryggets kode Ooé 25 3’_‘%

Konkurranseklasse __Q_/

Konkurranse

Underkategori é
Dommer (navn) E&Lr'\‘l

Dommerkvalifikagjon (kryss en rute)
orbrygg Q SHBF

Hestad

[ Ikke eksaminert

éﬂf\/@_—

Q BICP O Annen

_ Max poeng

Studium av flasken
& Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etiketter, etc.

Kommentarer:

0 &

Bougquet / Aroma (i forhold til pltypen)
Malt O, humle O, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakleristika &

Kommentarer: _Eg;VL ﬂon 'uc-'{? Alfown ~ "\eol ¢ P\-ﬂ&"\)
o tnuilsec. Lipbl o sslb Dodo It
‘f LA. l’\\\)‘(\v\n vl , \J' - .

3 o

l()&{' | g?f\“w’"

Utseende (i forhold 1il altypen)
Farge O, klarhet O, skamfasthet O

L/\/S 1“ ‘L),:)\‘—r‘/

Kommentarer:

l,(lf.(‘_

Smak (i forhold til pltypen) ‘ L|( 20
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,

evt pvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: S‘P‘\ l” A 211 *‘——EQ}L Swvag L I Y
e(_ £ o \\) 5{7; LtLCU o

.

L CAnn
d

__\i— )

> /6% L;Ai(-be HC(‘.:n)

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

Kommentarer: Lﬁe&/v\ Jf o ‘&ld(l’

ringe __ 8 a9
ﬂ\o‘j ] e libems

Q\L'Ll "%J’f_ SM«L(.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forheld til pltypen)
Kommentarer: \/&lJ IF'\
AV [ G 5,

Ve rp;,]m;«v«lﬁ:f

t‘]:O (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lire eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

Bra {28-34)  Gudtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (2027 Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a

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

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

Bitteri/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsimak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

Kokte grpnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kemmet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

]

kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngh oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmalen salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumnklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen, Péminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - titne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeeret al.
Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av ngen.

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 stik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse Zl_/éf" 2 Bryggets kode ééz E ;

Konkurranseklasse 2 G

Underkategori

Dominer {navn) _Mf [ 2

‘l?ﬂlmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg Q0 SHBF

Mardiniu

QBICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

_Max poeng

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

Kommentarer: @

Bouguet / Aroma (i forhold til gleypen)
Malt Q, humle O, estere Q, fencler O, alkohel Q,
evi pvrige karakieristika 0

Kommentater:

Utseende (i forhald til pltypen) 2 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet [m ]

o Dt boia bl T, bl leappur

Smak (i forhold ti! gltypen)
Malt @, humle O, ettersmak O, balanse a,
evt pvrige smakskarakteristika O

_br ,A/g{, brent MWCIL

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, €Oz —niva O, evt gvrige karakteristika 3

Kommentarer: _¥"1 e& £ A &(/ OIJ; £

_L (10)

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

Y0 e

Totalpoeng {50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedrin gstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglclse av sammentrekning av
munnen, som § bite 1 et dreskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for myc vann,
for varmt el, hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbruut gjering eller av
baklerier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/ssmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
baktericll infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effektert’
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganiser. Unngd klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over,

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsd beskrives som Linn, mynt el. blod. Sjekk ntstyrel.
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 grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygenceksponering
ved all purnping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjaret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen,

Dommerprotokoll

N H Zo ls"' Bryggets kode M;

Konkurranseklasse L.._ Q.Cq_U

Underkategori 2__ (‘] U \Z(CLX\C)\
P BTy veTs)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)
E-Vg;:brygg U SHBF

Konkurranse

Dommer (navn)

U BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Ml; stgrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: Oz.

(() (12)
o

Bougquet / Aroma (i forbold til gliypen)
Malt O, humte O, estere O, fenoler [, alkohol O,
evt gvrige karakterisiika O

Kommentarer:

sar Aoy @7\(

Utseende (i forhold 1il gltypen)

A »
Farge Q, Klarhet O, skumfasthet 0

omenre: Vel i hord beusg
dever o]

> 1 -
LT (20

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

+¢> nJ

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munmen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 1, CO,—nivd U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Ao S

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gliypen)
Kommentarer: C

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:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

bgna (<00 GZ/J‘L.

Aﬁ 0

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 Lyperiktighet, men krever forbedringer.
Drkkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

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

0  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 pé tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes 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.

U 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.

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

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

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

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

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

0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen 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.

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

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

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

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

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

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

1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

~ 4
Konkurranse M \\/\ 2() b Bryggets kode l %

Konkurranseklasse (A cc&f

Underkategori _,Z% \M \M
Dommer (navn) @ (_ Y\b}/ﬂ \)@T = ~

anlifikasjon (kryss en rute)
orbrygg O SHBF a BJCP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

Malt O, humle O, estere Q, fenoler A, alkohol 4,
evt gvrige karakteristika O ')

e C:,PQ>3\ S \(z}(fb‘t’(%
(o} Dosolle  cedd 2PoJ,

Utseende (i forhold til gltypen) A.L 3)

Farge 4, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: (—)R()'U ) A o \1(.!'(' %\(JAM 2

‘(9 _ 20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 4, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ‘ (apsg

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ¢ > 3

Kropp/fylde O, CO, -niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

L

[
- r-} ATt
/)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

. for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) ( 5@ 30)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O 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.

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

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

d 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.

"#Y 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, bringebear, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

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

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

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé 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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

O 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. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa 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 pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse ‘\“ M ’10 ls Bryggets kode O 0 1 éél
Konkurranseklasse LAGE\K
Underkategori Q'B Ml \X/ \‘ ener

Dommer (navn) Es\:ﬁ\ éaﬂff/ \"\gséﬂc;\

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

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) E ; 12)
Malt O, humle O, estere 4, fenoler-% alkoho

evt gvrige kara.ktensuka a

Kommentarer: O A&C b lCL e 4{\: &;A!J j{‘ 5,’2‘
\DL\J

Utseende (i forhold til gltypen) __l 3

Farge U, klarhet 1, skumfasthet (1

Kommentarer: K\'\r L( \IQ‘C(/ ,'f;eé SL(\&M

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

Kommentarer: ?‘z’\qu AV i&f SAnME .SO A maen

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) l *)
Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika (

Kommentarer: Mryﬂk Lvu' QW\M -\q > M/J{wm \fv%\é

l’\(‘O"rj’D
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer , E 10)

(i forhold til ¢ltypenF' e
Kommentarer: | (’,\\ ( £ S 'A.t‘

AQ»MQ«—MC&—@‘ en,

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 nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _,Zi (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@eringen 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.

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

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

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

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa 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 pé siden av tungen. P4minner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse /V /1 ’:Z 0 ( )./ J\
Konkurranseklasse 5'\ E 2 l

76€2

Bryggets kode

Underkategori
Dommer (navn) /?I%/@ ,/?.’_ A n s
g#oxmerkvaliﬂkasjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF a BICP O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

.EL 12)
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 4
Ll . cledid
r4 7

Kommentarer: /L(«/a /,;'L£ I/

4,70@!&/,, Fndld

__;j_ 3

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

Kommentarer: /' ( 7

//,/PM
V{4

Smak (i forhold til gltypen) /_L (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskaraktcrlstlka a
Kommentarer: F MJ Wfl‘éﬁ M

f/'ﬂ.g S/MML/\

_._CL )

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

¥ vudiing lf//f

Kommentarer:

4.£— a0

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

Londlie o o nome 47,4,//
o 18, e éﬁ;}oc/fl/@j,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

a9 o

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)  Ykke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
O

a

a

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletidke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll _
M H‘),O 'S Bryggets kode S ! gb

Konkurranseklasse L % )
Underkategori zA &9\) kL "\3 (((.
Dommer (navn) (—PL_— %W

?ﬁrﬁnerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF a Bicp

Konkurranse

U Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

okt

Kommentarer:

—1 (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol 4,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer;

Q‘g\_?\('

320
‘L,Q baq;&.
) @)

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

Kommentarer: H@ rS.Q % VO />I
elzem _ \ le s

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

_Z__‘ (20)
NF)

Kommentarer: 6

Mol fotd

Sasom

5

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO,-niva O, evt gvrige karakteristjka U

Kommentarer:
NS Ine.
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer I
(i forhold til gltypen) ﬁ '0\_‘ ﬂ
Kommentarer: b Ay W 0 o O"
e \
M@ NGne\
=

ma,ﬂ? .
_alongrad We

oSt

AWAVANEN |

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
e

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

Q

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

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

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

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling 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
rengjgringsmidde] kan bidra.

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

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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. Unnga klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa 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, ratne grgnnsaker, )
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

] M '26\5 ‘2_ Bryggets kode M
Konkurransekdasse _= A6Z &

Underkategori Q A

Dommer (v C610) (Gaare H@’fé&fy\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF

Konkurranse

a BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika [
Kommentarer: Rﬂ{&'/{( A (é ; pm“ .e A‘% cr
ch;): /'L ﬁﬂ‘«w“(ﬁ'oa&«!.c. MO e ‘LM Ler A (»<f‘ye(o(£f

Mﬁwlmh I mwltﬁmww-

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

Kommentarer: L)(Vlﬁ/ '/ (“-r

h,l/ L

Smak (i forhold til gltypen) _ q D)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O
g@p Mot Sraa- L ,

Kommentarer: M‘H’vm no@rl
M‘ﬂ:}rmotf/ {'xv\vﬁ\gm&l{,

_F  a»

D 0w
kgmel  mmed™

Lé)/»"‘w\ I

S5 s

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde A, CO,-niva U, evt gvrige karakteristika O

edin m

Kommentarer:

ﬁé_ao)
5\, (VLM Eowmvef‘ c,os

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

el

4

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

lO__ (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.

LV"’D")/ Me"eh\w\ + L.{Sov\crt




Karakteristikk-definisjoner

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

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

O 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gj@ring eller av
bakterier.

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

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

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

O Gjeersmak/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 Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker 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.

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

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

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

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa 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 pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
MM 2052

Konkurranseklasse 52 #

- -~

Bryggets kode 5 Ezgé

Konkurranse

Underkategori
Dommer (navn) M/C, /1@./ 1Ll‘/‘ -CO\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬁbrygg U SHBF

Qa BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Sprdium av flasken
1 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Kommentarer:

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

& o
evt gvrige karakteristika 4
Kommentarer: [(4/(:4 Mé( W . Sre ( 00 & Qé//

Utseende (i forhold til gltypen) ’? A3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: _S‘L.L I/‘o\l.// /Ce/ WM
W(/k/cfx

'3

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

evt gvrige smakskarakteristika O 1
Kommentarer: M A S’/Aféc/ f r< 54 IL mﬁér\
N VNS &pf

W"W“/A/ LVvWL(

20)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ’2 5)
Kropp/fylde Q, CO2—niva 1, evt gvrige karakteristika a

s "Vv;vl/ /QL&"‘Q//?/
_ £

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

LYV a2 benl lec bl
AGNG hnZe lepatde A
Wl

ba g s

i

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

K

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

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

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

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

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.
Segt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

N\"‘( 253 \s Bryggets kode L( 5 2 i
Konkurranseklasse I-\a 0.0 f

Underkategori (7 }( /\‘(OM MZQI‘ %, ’ C_QU
Dommer (navn) % \bm(j))

goKnmerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

Konkurranse

O BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

i 12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: N /
N =4

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge 1, klarhet 0, skumfasthet O (( \

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika O

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

Y o
Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘ \A ﬂMS Q \&Q I’h C (\ b(
chrb&\(w\q
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

28,

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:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

sz (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

_.%

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling 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. Forarsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - 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 gltyper.

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

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

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse LA&E&

M "20'3" l/ Bryggets kode OOL‘S 2 3

Underkategori 2 A

Dommer (navn) EQL. -l G’\W H\as'&\&

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

A Norbryge Q SHBF QBICP

O Annen

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge 0O, klarhet U, skumfasthet {1

D

Kommentarer: l A[/ S LCO BBU 7z \A‘l PN . Lt{,;/'é £ L(KM

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

Kommentarer: S Ma (46’\

Y » BT

de somee filone Som

H"r O(Dw\:/lcfe AV

cr

{ AP wr~,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,—niva U, evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: j‘/\ry{ﬂ \.A_w\:\” \4\-~ weny .J.

_ 3

. Ir)b‘(f\/.roﬂz

AS‘L’G\(,A \ (A‘G
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

6 (10)

Kommenarer T lene. feal  forboadeh wed
~ ¢ [ L 3
Cas i)‘-( O« _CAL Y,
Ctng mr&uﬂ
J

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

for lite

Totalpoeng (50=max)

_ 29  s0)

0 passe nivd
+ for mye

Poengguide

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

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

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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 - s¢t, 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, r@yk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

QO Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé 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.

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

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

O 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. 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.

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

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

Q Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

/f//"f = QOI r ”2 Bryggets kode
20,

.29

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) Mﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg U SHBF

So s sen,

Qa BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g a2)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: A/ ol GAMA)-!IV/ V4 b '(2( &?M&m —
OL:G Cr ﬁ}/

Utseende (i forhold til gltypen) l / A3)
Farge U, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) —/ _D (20)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ‘Wﬁ' 6( 5‘!’ A2 ~ [’U—\WVQL,
Lb/MM,. s/uw»{c/ il e d

Y,

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

S udd, s

Kommentarer:

_ 6 qo

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Senid s

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
(@) passe niva
+ for mye

3l o

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.



