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Karakteristikk-definisjoner

O Acctaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiproduk()

0O  Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, sum d 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.

O  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetylsmgrsmalk - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjwring eller av
baklerier.

O DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
mallen eller for kort koking eller lor liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjpling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av cn cl. fere av plgende §
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, réyk, nellik. Fordrsakes ofle av villgjer el
bakterier. Kan komme av maltel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, peere,
cple, jordbaer eller andre fruk(ige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringslemperaturer og visse gjierstammer.

O Gjmrsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats ay gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Kokte pronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varieren har tatl over,

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

0O  Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponcring av
dagslys. Vissc humlesorter kan gi liknende karakler.
Lpsemidde] - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hpye gjeringstemperaturer.
Som acelon cl. tynner.

O Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, myn( el. bled. Sjekk utstyrel.

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan b
vinaktig, som bigt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

0O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grannsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
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Studium av flasken
Riklig stgrrelse, kapsel, [yllingsgrad, [femet etikelter, cte.
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Kommenlarer:

Bougquet / Avoma (i forhold il gltypen) 1% (12)
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Kommenlarer:
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal 2 0
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) _b__ (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hipyre kolonne slik: Poengguide

- for lite
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (3543)  Typeriklig. Visse (iltak for forbedringer kan gjores.

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

Problematisk (<20) Problemalisk, defekt. Omfatlende forbedringstillak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 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,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmald/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.

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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 gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. 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 kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
ph 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 pi siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjweret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i higyre kolonne slik:
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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

QO  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukl)

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

0 Astringent/skatlbeskhet - 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, brungjar eller
skallrester. Smaken Kjenoes pl tungeroten.
Diacetyl/smyrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av Tor tidlig avbrutl gjwering eller av
bakterier.

O DMS - s¢it, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
mallen eller for kort koking eller for Titen rerlighet i
kokingen, treg vyrierkjoling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en cl. Mere av lgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
pasbind, ryk, nellik. Forimsakes olle av villgjer cl.
bakterier, Kan komme av mallel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, piere,
cple, jordbaer eller andre ruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse giarstammer,

0O Gjersmak/aroma - enlen gjmr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kleletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,
Piivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

0O Klorofenolisk - kommer av en Kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.

Kokte grénnssker/kdlliknende - aromaen og smaken
kommer ofle av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterler i vatrieren lar tatt over,

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

Lysskadet - dufl av skunk/kall p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.

0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer [ra visse
atkoholer ofte beroende pi hpye gieringstemperaturer.
Som accton cl. Lynner,

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
konlakt med oksygen elter hverl som glet eldes,
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og [yl
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

0 Svovel - ritne egg, tente Tyrstikker. Biproduki fra visse
gjarstanmer, Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dipenbart i flaske-ettergjaret gl

0 Set - prunnsmak - oppleves pi spissen av tungen,
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MERK! Alle brygg skal gis komunentarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Mepetbra  (3543)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighel, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriklig. Mange lillak kreves.

Problematisk (<20)  Problematisk, defckt. Omfatlende forbedringstiltak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll

A e L h‘]
O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) o — / ';fi Brygsets kode / Ei / /
D '

Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak. Konlcurr Klasse H A
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
Underkategori 7/

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av 7 = o 7 (PO
?1alllfslel, for lang mesking, skylling med for mye vann, i i 7‘ _A ‘{3 ) L ] 3 }\/ /[_/. / /_' .
or varmt el. hardt vann. | B P
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

! (12)

Dgmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬁfNorbrygg O SHBF Q BiCP O Annen 0 Ikke eksaminert

_Max poeng

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

Kommn

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler 4, alkohol Q,
evt gvrige kaml.temhkdl:l ® /-‘ /;7 3 /7

/
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommenmrm | } ‘L,— 0_J 1" 77 y 7 ). - ,J'd,’ (14 ,:"‘x /(7 A 1 £ r’ Y f“" ¢ 2/ {; i
h@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. : ) '
Q  Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har 54_’ 7 W ) [}/ A/ ’/:/ % A }I\O ‘(‘“\'
sedimentert) eller pl som modnet med bunnsats av gjer ' =
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

- r‘--/

Ikke beskt/bittert. 2

gﬁ;ﬁ:ﬁinfﬁ?gll}rh:g ;g;'::;:-“\:;nll;:; temperaturer Utseende (i forhold til gltypen) ) 3
' F. @, klarh , ski !

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller i hp i etﬂskumfasthegﬂ\

tanniner i brygging eller gjiering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer:

klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken -
kommer ofte av at gjmringen har kommet igang for sent ﬁ )
og bakterier i vgrteren har tatt over, ) ) Smak (i forhold til gltypen) j ’) (20)
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O =
visse gltyper. s e ;

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av e :.mdksl;cprak}m LS

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: Al .*'f ;n" A0 ..

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse 7 T

alkoholer ofte beroende pi hgye gjeringstemperaturer. /ﬂ){_ / / 71/ Say : ? o~ _; ] 2.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfirsakes 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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli 7

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) 7 B (5)

sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO;—nivi lj[‘m gvrige karakterjstika O

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll (L)
flaskene godt. Unngd varme! R Ql/(_/—/ ‘{‘// fq{ fl i \—) 4
P

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

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

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer .) (10)

i forhold til gltypen
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el Igomment:um ypen) .
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. W il -
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse > L - J_ 7!“' g b f 4 , AP <€
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur, Tl
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl. 7 f & ’. 1 /_', ; 7 7 X 'g‘
U Spt - gronnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
pp f { / / -I'T ': ’i 1 /} {;
; / 7 7 '
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer //) { { Vo7 ! /
A S F s /’
pa alle kriterier. Kommentarene skal 7
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) d : (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
g Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
O passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Dommerprotokoll ‘
5 ) A Al
Konkurrause 7 \/ " Z“) ’ b Bryggets kode Z_f( 5 é.__ e

0 Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)
0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak. ) A ATTE B\
seldas wid
O Astringent/skallbeskhet - fitlelse av sammentrekning av Bonterinstkiine ?L l 4 }
mounnen, som & bite i et drueskall, Ofte assosiasjon Gl & . (= 71 G W T
surhet. Tanniner. Kormmer oftest fra koking av Lindextontrgont 3 b ettty W
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, - L ST 480~ -t & /e n
for varmt el. hardlo v, Dommer (navn) P/ F helof] ]
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjaer eller
: Bamre X Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten. 5 + .
Diacelyl/smgrsmak - smor/margarin eller smprkaramell. O Norbrygg CISHER Q2K S Amen ’m Phecheninet
Foriirsakes av Tor lidlig avbrull gjaring eller av ;
bakierier. = = Max poeng
O DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak, Kan komme ay
zesi oy S Al i Studium av flasken
r‘nd!{m cller for kort k[?kl.nb eller for Jiten rgrlighet i O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, femet cliketter, cle.
kokingen, treg verierkjoling eller i ckstreme all
bakteriell infeksjon. Koihentars
O Fenolisk - aroma og smak av en el. Mere av [igende i '
kombinasjon: medisin, plasl, sprakende elledning, (
pasbind, royk, nellik, Forirsakes ofle av villgjer cl. B S : ¢
St e ouguet / Avoma (i forhold (il gltypen) O (12)
bf‘k[mf'r' S ko‘mn.w Stk SR ar Malt O, humle O, estere O, fenoler O, atkohol O3,
renpjeringsmiddel kan bidra. evi gvrige karakieristika O
0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebear, piere, 5 >
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med | o D O e~ DL (o At ra g
hgyere gjeringstemperaturer og visse pierstammer. : _
0O Gjersmak/aroma - cnten gjer i Igsning (som ikke har PtV VA { Y ) J/’ ! (\
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer - = -
for lenge uten omtapping.
0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beski/biltert. <
Kjpletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende @i forhold til ¢llypen) <@
sammensetninger som oppstér ved lave lemperaturer. Fits ‘u' O Klarhet O, skumfasthet O )
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller B ',F ' - 5
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. p— 1o TAMY oy Ll S, 1 155
O Klorofenolisk - konmmer av en Kjemisk kombinasjon av Kummf_.nldn.r. é : : = : f( g
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann. ’r;j &
Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommel igang lor sent | v
og bakterier i v@rteren har tatt over, S—— . .
Kornsmal - smak av rent sikom. Viss karakier er OK i ;ln-lrlkt(ll ﬁ;ﬁ?idéllgllllg:::k CE blinss € 2n
visse gllyper. N e G g i 5
Lysskadet - dult av skunk/kalt p.g.a. cksponcring av o dvalgs mukaomsiedutia )
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Wittt g ~gH. o/ & vy
Lgsemicddel - smak og aroma som kommer fra visse . DO e s
alkoholer ofte beroende pd hpye gjmringstemperaturer. £ 1) Y 1 L Fb { d-‘\[)t’,.'
Som acelon cl. Lynner. - EEN _.....:..._.-..‘ i et o ettt it i et s e e 1 b i e SR
0O Metallisk - lordrsakes av eksponering mot metall. Kan ¥t AT Sl ¢
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ulstyret. T T T e e
0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hverl som gplet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli i
vmakhg. som bigt h;’;lgel'mpp, hine grangaer, . Fysisk fglelse f munnen (i forhold til gltypen) . &_ . (5
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde Q, CO,~nivi O, evt gvrige karakteristika 0)
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll — )
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarar: / @ﬂl'f/?b i (U (o - /1)
0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og appfattes 1
pé siden av tungen, Kan hero pi overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikibarhet og generell vurdering, forslag 1 forhedringer ? 10
0 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak a ror;m]d Gl ﬁlzl:y%en) . o ) ¢ e an
som oppleves pé siden av tungen, PAminner om eddik el Kainientarse: V4 (AP S Tl T
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. i : B ) : . ;
0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse N~ 00w O/ o e v AL #] UL
gjarstammer. Kommer un pi gjeringstemperatur. (i L } .
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret al. i S o) g Lvv
01 8ot - grunnsmak - oppleves pi spissen av lungen,
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal -
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) e & (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
s for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
s epel bra periklig. Visse (iltak for forbedringer kan gjgres,
0 ; Meget b (3543)  Typeriktig. Visse liltak for forbedringer kan gj
passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tillak kreves,

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




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjerbiprodukt)

0  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.

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

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygeing eller gjring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Dommerprotokoll
Konkurranse /]/l -
ot T ETE
Underkategori 7<
TARJEL DKEIE

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode

Dommer (navn)

ﬁ\Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
p’letlg stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
},'\

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

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

evt gvrige karakteristika O /, / r /.
e/ Lo ot L0 bl
Kommentarer: f’/(- LA Lf 'CE - =T X, ’i
3 C 7 7 P
4 F 4

Utseende (i forhold til gltypen)

F.lrgem kLuhel')n skumf’lqlhe}‘\é i @ 7

\ I iy /)

Kommentarer: _l. .-' . UYL
N

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
Kokte gronnsaker/kallilknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent ! —
og bakterier i verteren har tatl over. Smak (i forhold ti I “y
. : : til gle { 20
Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i M“‘.:?l E(I] hc:lrmc;e Dl :lt g[p;:ik Q. balanse O @0
visse gltyper. o B Sl -k‘- Fteristiks d L
: s teristika O
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av Ll :, Sk l"\fl F- S i o ==
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter, Kommentgrer: ) ari Ly 2A \' - [ &y e LA
O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse ] / " 2. | 77
alkoholer ofte beroende pé hgye gj@ringstemperaturer. il L.{-p / / ~f Q f / J),—I U/'\CE _/}« LA __' '_ 1/ r
Som aceton el. tynner. 7 = 7 —~dq J
O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan ¥ J Jl — (L= iU e
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. i ¥ "
QO  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i ¢
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli 3
ARk St Rl hﬂ]gel?ilpp‘ ritne grnnsaker, ; Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) J (5)
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde EI CO,-nivé E’.I evt P ige karakteristik @ Ij
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll f
flaskene godt. Unngl varme! it [ L 14D/ 4 4
O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes ' 7
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet i
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), —
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer / 10
O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til ﬁ]%yﬁen) & - © ‘g _,')_’ o
som oppleves pil siden av tungen. Piminner om eddik el Kommenl s . ,f L f }r"-‘;‘ /{ L) LT ; AT L2
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. " L, ign — / 7 S ; Vin b
U Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse A _-"" / ¢ i/ LY f’_ LN T, Q40 o4 y:
gjerstammer, Kommer an pa gjeringstemperatur, ‘
Mingker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. I -
O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal ol
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) T ) (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o \s Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
2 for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munnen, surm & bite i et drueskall, Ofte assoyiasjon il
surhel. Tanniner. Kommer oftest fra Koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varme el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer [ra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken Kjennes pi tungeroten.

0 Diacetyl/smprsmalk - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfrsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av
bakierier.

0  DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme ay
mallen cller for kort koking cller for Titen rérlighet i
kokingen, treg vgrterkjpling cller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en cl. fere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plasl, sprakende clledning,
pasbind, rgyk, nellik. Forfrsakes ofle av villgjar cl.
baklerier. Kan komme av maltel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbaer cller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere pjeringstemperaturer og visse giarslammer,

O Gjersmak/aroma - cnlen gjmr i Igsning (som ikke har
sedimentert) clier gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge ulen omtapping,.

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

0 Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - konmmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte pronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kommer ofte av at gjaringen har kommel igang for senl
o bakterier i varteren har tatt over,

Kornsmalk - smak av rent sikorn. Viss Karakler er OK i
visse pltyper.

O Lysskadet - dult av skunk/kalt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan i liknende karakler.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el tynner.

0O Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret,

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som plet eldes.
Péskyndes av hpye lagringstemperaturer, Smaken kan bii
vinaktig, som bigt bilgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekanltering, lapping m.m. og Iyl
MMaskenc godl. Unngd varme!

0 Salt - grunnsmaken sali minner om bordsalt og appfattes
pé siden av tungen, Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0 Svovel - riitne epg, tente fymstikker. Biprodukt fra visse
gjwrstammer, Kommer an pl gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenhart i flaske-ettergjaret gl

0 Sgt - prunmsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll |

f ) ol W Lo A
Konkurranse ,_-ff{,f.vl }__E__?__,, Bryggetskode _ -~/

i
Konkurranseklasse 3

34 o 7 [ G WET
Underkategori 7 (o FreL Ve

: : =3
Donnner (navn) gLl
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF QO BICP O Annen 3 Ikke cksaminert

__Max poeng

Studium av flasken

@ Riktig stgrrelse, kapsel, yllingsgrad, femel etiketter, cle.

0L,

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold (il gltypen)

Malt O, humle O, estere O3, fenoler O, alkohol O,
evi gvrige karakleristika O

visi) S el b

Kommentarer; OVl U1

P YL A

O 1o

Utseende (i forhold til gltypen) # 3
Varge 3, Klarhet &, skumfasthet @

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) . ] l @0
Malt O, humie O, ettersmak O, balanse O,
eyl gvrige smakskarakteristika O

3 i,

Kommentarer: L_‘ZT’ - /} L7

7 , \)}'- L
notie

o
Fysisk falelse | munnen (i forhold til gltypen) s
Kroppffylde Q, COz-nivé O, evt pvrige karakteristika O
f’ J.: i'. 8]

Kommentarer: | L".'.'i.-.l, vit Lo- 9
Drikkbarhet og generell vordering, forslag il forbedringer e __5:_ - (1ny
(i forhold til gltypen) S A e L 1r
Kommenlarer: (" L VAaE ® I‘,((. / 9 ‘}‘1"

(‘,r\_.f' AN o p} ! .-J: ALY yo 3 2 e}

GE) o lio-d Owv e 7ol Lo

e Loy
O}{}H‘ [ s =/

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

Merk av i boksene i higyre kolonne slik:
- for lite

0 passe nivi

+ for mye

32 e

Totalpoeng (50=max)

Paengguide

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

Bra (28-349)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig, Mange tiltak kreves,

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll

) ed D
n Q7 7
O  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) A / /)/\ . P
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Famstanxuse 7 Bryggetskode <~ —

alkoholer. Varmende smak.

U Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av o
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Undackutesad ) [
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 pé tungeroten.

Konkurranseklasse :' ;‘- 8

Dommer (navn) Y ) (% ' / 67K£ /Z—_

Dommerkvalifilasjon (kryss en rute)

Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. :E\Norbrygg H SHBE o BICE Cl Ak G g shgmotingt
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
et ! Max poeng
O DMS - sgit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av .
Studium av flasken

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

; K arer:
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i ommentarer
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
ghbind gk vl Frrsbeslle o sllerel. | ot Aroma bl —é_um
' e Malt @, humle @, estere Q, fenoler A, alkohol O,

rengjgringsmiddel ].can bidra. ) evt gvrige karakieristika O
0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, s j ‘__ 4 -
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med Kt 2(-1/ ! p~ 0 (/‘ . L/*-f ( >/ \?_ s -," 1K —
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. E:‘ 4 } 7.7 / = g
O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har ) '- f}L; W? s, A7 ff (./C,/ Wﬁ #
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert. -~
Kjpletike (chill haze) - protein-tannin- Utscende (i forhold il gltypen) ] 3
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. Fa1ge El Klarhet & ., i mfasthell‘\:_\.l .
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller 4
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. 4
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarcs: {74l kSt 4
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,
Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjreringen har kommet igang for sent )
og bakterier i v@rteren har tatt over. oE : l E /
0O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i ﬂgﬁkl:(ll ﬁ;?idl:lll ] ;gienﬂk 0. balanse O @
visse gltyper. i o ' i
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvnige smale](arakt.cnstlEa d i« £ ~ ;"r‘ Yy
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Roriisifss '_'_;"l A ~ '—7_5___!' T _r? f 248 " f '., ol £ 7~ 1'
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse _f L I~ s/ i
alkoholer ofte beroende pi hgye gjeringstemperaturer. #b—t / (e tn £ 4 529 1&((‘, f L , / 56"{‘/ /f/}/, .!" ) ” »
Som aceton el. tynner. A Y~ by £ & 57 7ol
0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan ) 'L/-", 20y s V? /} )74 ,} ) / } y (--_-‘_" _3—— - .; st . il oo
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. / 7 T B 77 [ i
O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i L) ;'_' { (r/ (2 ,».’{j‘
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. ® ’
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli t:
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) ) (5)

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde ElLCOz -—]’II\"d Q, evt pvrige }.arakterlstlka,rl:l

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer= -J 55 7"'? C/‘,‘fﬁ

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), j
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet o d f lag til forbed M | _ (1

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak - generelf }r eelng, fas ag i / ngI

LR P, » SXAIP ! : (i forhold til Qllypen)
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el l’ / f] ? /. {
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. Sz, / *

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ‘{"2//"‘( /f } A/ ll / pE [/"‘ ( ) " ““‘/? / ,)'r ﬁ!';‘ L
gjwrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl

O St - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Kommentarer:

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene skal X

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) _b__;__ (50)

forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide

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

0 il Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passemyvd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O  Astringent/skallbeskhet - folelse 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.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjaering 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 fglgende i
kombinasjon; medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q TIruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O  Gjersmalk/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.

Q Kjeletike (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. Unngd klorert vann.

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

0O Kornsmak - smak av rent sikorn. 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 pi hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Q0  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, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Dommerprotokoll -
:\ X _’\ "J

Konlurranse Bryggets kode {f . J

/ / .*- .H-
Konkurranseklasse "‘\ 'u

Underkategori I? -

| A (C) } k|

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

oy —J 4

Dommer (navn)

Q Bice O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
E—\Rik(ig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika O }
44 /// , ==

Kommentarer: jJ(—'

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

f g )
Kommentarer: i{-w‘ LTl
'L
)

Smalk (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 4, ettersmak O, balanse O3,
evt gvrige smak dm]ﬂeushka I:I

D f
Kommemarer'i : ’, 7‘ i

ANt~ al ¥ L/ [/ /7

7 R v

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde | EI CO; —niva O, evt gvrige karakteristika o 7

Kommentarer: ft ’U [’CLL/ 4 /
77

rd
kalsmm]\:lond eller n?agnesmmsulfat (Epsomsalt) mm. Drilkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ) ( (10)
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen) }
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el Kommennrer‘ y ., «
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. S ot Vi I, L 07 Do WDt 2 7
O Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse I (Y “t'?'f' . ;5_ { ‘-";‘ 7 / &/ AL S
gjzrstammer, Kommer an pé gjeringstemperatur. }/ — / ° -
Minsker med alder. Mest fipenbart i flaske-ettergjeret gl. r\) £ W / "’! ( b . 4 o
O Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen. "&l ‘1 77 /
) )&
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal L
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) L))
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
- fm. lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 i Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjzrbiprodukt)

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

0 Astringent/skallbeskhet - fiflelse av sammentrekning av
munnen, sum & bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til
surhel. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for Jang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vanm.

O  Biltert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smuken Kjennes pl tungeroten.

O  Diacetyl/smgrsmak - smor/margarin eller smgrkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbrutt pjering eller av
bakerier.

0 DMIS - s¢ft, maisliknende aroma/smak. Kan komme ay
mallen eller for kort koking eller lor liten rgrlighet i
kokingen, treg verierkjoling eller i ckstreme fall
bakieriell infeksjon.

O  Fenolisk - aroma og smak av en el. Mere av [plgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eliedning,
gasbind, réyk, nellik. Fordrsakes ofle av villgjar el
bakterier. Kan komme av mallel. Rester av
rengjsringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringcber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere pjeringstemperalurer og visse giarstammer.

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

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

0O Kjpletake (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 - kanmmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
Kommer olte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verieren har tatt over,

Kornsmalk - smak av rent sikom. Viss karakier er OK i
visse pltyper.

Lysskadet - dult av skunk/kalt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pll hpye gizringstemperaturer.
Som acelon el. tynner.

0O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som (inn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

0O Oksidert - uggen, innestengl, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekanlering, tapping m.m. og fyll
fMaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjrerstamumer, Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dipenbart i flaske-ettergjaret al.

L1 8¢t - prunnsmak - oppleves pi spissen av lungen,

Dommerprotokoll

Loy
Konkurranse ___/l{_’_ql x f_j ‘5

1856

— . Bryggetskode __

Konkurranseklasse H 'L._('G-I:} 4]
Underkategort _| & & Belu~nc- WSS v
Dommer (navn) }-’I obF 3 LY A HALBL™
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBE QBICP O Amen Ikke cksaminert
— —Max poeng
Studium av flasken

Riktig stgrrelse, kapscl, [yllingsgrad, fjemet eliketter, ele.
Kommentarer: o L‘\
Bouquet / Aroma (i forhold (il gltypen) _}C’_ (12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakleristika O

Kommentarer: 5\{“5 L) filg v

a"l(ri;!- (i l.""f"l i

Ultseende (i lorhold til gltypen)
Varge O, Klarhet O, skumlasthet O

{- 10 A -
Kommenlarer: F(d/ Lf/ b Fa _ T 4kh

{n--- &

1% DY THTLAN

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

p g i
Kommentarer: (1~ I

i

Fyslsk fistelse | munmen (i forhold til ¢ltypen)
Kropp/fylde O, COx-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

TaL  Flv UadlPpanise TN

Drikkbarhet og generell vordering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) ) )
Kommenlarer: 4l (Gl A ™

1 a0

‘Vﬂf.lf LAyt LA

| Al O i | s ‘&({x{b{jp

..) W -'i.-'l'l.;"."l’

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
0 passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

_L{.é_ (50)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (3543)  Typeriklig. Visse liliak 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 forbedringstillak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduk()

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

0O Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munnen, sum & bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for Jang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken Kjennes pl tungeroten.
DiacetyVsmgrsmal - smér/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av Tor tidlig avbrult gjering eller av
bakterier.

0  DMS - ¢, maisliknende aroma/smak, Kan komme ay
mallen eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vpprierkjuling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon,

0 Fenolisk - aroma og smak av cn cl. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plasl, sprakende clledning,
pasbind, réyk, nellik. Forirsakes ofle ay villgjer cl.
baktericr. Kan komme av mallel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
cple, jordbar eller andre fruk(ipe smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringslemperalurer og visse gjarstammer.

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

0O Humlcoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskUbittert.

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

O Klorofenolisk - kommner av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte gronnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
Kommer ofte av at gjizringen har kommet igang for sent
og bakierler i varteren har tatt over,

Kornsmal - smak av rent sikom. Viss karakler er OK i
visse pliyper.

Lysskadet - dult av skunk/kalt p.g.a. cksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gjzringstemperaturer.
Som aceton l. tynner.

0O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot melall. Kan
opsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

0  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Péskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bii
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleler. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pé overdreyel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

Dommerprotokoll
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Konkurranse Bryggets kode
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Konkurranseklasse T /e 9L

Underkategori

Dommer (navn) __1%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF a Bicp O Annen Fil Ikke eksaminert

__Max poeng

Studium av flasken
] Riklig stgrrelse, kapsel, [yllingsgrad, [emnel eliketter, cle.

1917

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen) O 1
Mall O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O3,
evi gvrige karakleristika O

Kommenlarer: ..S\sff- v

e | )
Vg L L s 7

e Ao

Utseende (i forhold 1il gltypen)
Varge O, klarhet O, skumfasthet O

{ % |
¥

Kommentarer: ¥ b>

Smals (i forhold til gltypen)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evi gvripe smakskarakteristika O
Kommeiltarer: ‘), ,_"r _f Vo Faee ik

a0 Flisus
Vel ALY maw,
Fysisk falelse § munmen (i forhold til gitypen) .- é’ — &)

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

Tt 04’7( é[‘!-}

Kommentarer:

6 )

Drikkbarhet og generell vordering, forslag il forbedringer
(i forhold til gltypen) AT A ET -
Kommentarer: ) N L LIL- {Zﬁ L (X2)] L}

O  Svovel - riitne egg, tente Tyrstikker. Biproduki fra visse W1ty )/
gjaerstammer, Kommer an pi gjeringstemperatur. = 2 ;
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjaret ¢, Ceq i WALl L s ba
0 St - prunnsmak - oppleves pd spissen av ungen,
M
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal 0
veere konstruktive (f.eks. fokusere pé Totalpoeng (50=max) B )|
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonell typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 8 Megetbra  (3543)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typerikiig. Mange (iltak kreves.

Problematisk (<20)  Problematisk, defeki. Omfatiende Torbedringstiltak kroves.



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

O TFruktig/estere - minner om banan, bringebier, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjeersmak/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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

|} r " - " r

som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el é;fmnill:;:::tlal:;rﬁ]typtan) i e TN £ j 7Y \.” _{f__f_?.'{ 27

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. - 5 ] 2~ )
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse 5 tA /, ) ! - ; _‘ A s

gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur. {.'_.' } z —

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. )/ id ] /1L . ~ !
O Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen. < -

sy '8 g ) i
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Dommer (navn) IFIA\ QJ; LD )\ a0 i s

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

“Norbrygg O SHBF aBicpP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
~
Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) f 12)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol |:|
evt gvrige karakteristika U |
39, _",-'; N A4 LI 51
Kommentarer: ¢+ ‘_ JALA ¢ J7 A z/ # A
v / /
2if) ’
‘iéfff,‘;
wF
r /'_,'
Utseende (i forhold til gltypen) ) 3)

Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

o
g

A
Kommentarer: _{ "L_.*_J

/7

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evl gvrige sm.lkxk.lmktermllkd |:|

{ —.; i o VG

|9

P/ (20)

Kon tarer: | Y-

Mo A ..1 /

J/ '; 7 ‘\ 4 '1_.-\? & Ll "."1‘{ {"r- & ! (- .r ._' ")

L b |

-}/d" 20
[ Maglas r'/’ Y

/

/

Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen)
Kropp/fylde O, CO; —l'il\r'd 0, evt ;dvnge karakteristika EI

.' ){ ,
Kommentarer; <t/ VA £ A

LO

S )]

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

L __ ao

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:

= for lite
(0] passe nivd
+ for mye

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 gjdres.
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 Dommerprotokoll

. > 7 L B 2ol %
O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukl) ‘\/ M (2. old . 7Tl
0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hyfyere Foplamennse S B ,\’ggcts kode =
alkoholer. Varmende smak. Koniiesimsaifae f- | d < + v/
0 Astringent/skallbeskhet - figlelse av sammentrekning av ’ 7
munnen, som & bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til o ’ 7} & /LS ',Ir’ ¢ 0 ilJ0
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra Koking av Underkategori r - L : £} _ —
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, W OLT- CT & LA FlAy rg
for varme el. hardt vann. Dosirime b= '
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjwer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken Kjennes pl tungeroten. : e i
DiacetyVsmgrsmalk - smyr/margarin eller smgrkaramell. O Norbeye L SeE e Gl EY s o
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av .
baktericr. Mmuosns
0O  DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av 4
: Studium av flasken
malten eller for kort koking eller for Titen rgrlighet i b b i, Taened Pl e
kakingen, treg vyiterkipling olier | ckslromo Fal I'Sj Riktig styrrelse, kapsel, ly]lmgbgrad; [jernet etiketter, cle.
bakteriell infeksjon, s (P O
O Fenolisk - aroma og smak av cn cl. flere av fplgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, )
gasbind, réyk, nellik. Forirsakes olle av villgjer cl. Bou ) ! : i i
N il quet / Avoma (i forhold il gltypen) (12)
b:ik[(,ru'.r. Kan komr{tc i e, Bty Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
rong gl deol Ko L. evi gvrige karakleristika O
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre, o _ ) ! 1L —
eple, jordbar eller andre Iruktige smaker. Forsterkes med Koo e Wi, F| ':3 s l' ﬂ G i .!I.-:__ S j’}l | VAR N
h¢yere gjeringstemperaturer og visse gierslammer. )
O Gjersmak/aroma - cnten gjwer i lgsning (som ikke har ALt I b
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke heski/biltert. -
0 Kjpletake (chill haze) - protein-tannin- -
Utseende (i lorhold til gltypen) 4 (3)
sammensetninger som oppstér ved lave lemperaturer, ;
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller Marge Y, Klarhet El} bkummﬂmd o
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekten. G {00 i\ Byt i L A PR al,
Klorafenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommoiaer : 3 :
klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.
Kokte grennsaker/kalliknende - sromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang lor sent
og bukterier i vatrteren har tati over., ; 1 - LY 20
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i ;[Tx;ltkt(li E:::'{:;E Etlll ﬂllcﬁ::a:k 0. batanse 01 @0
Yisse sitypor. eyl gvrige smakskarakieristika O

Lysskadet - dull av skunk/kall p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakler.
Lgsemiddel - smak og aroma som konuner fra visse
alkoholer ofte beroende pl hpye gjmringstemperaturer.
Som acelon ¢l. tynner.
Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som linn, mynt cl. blod. Sjekk utstyrel.
0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hverl som plet eldes.
Péskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli (

vinakilg, som bipt balgepapp, ritne grannsaker, Fyslsk fatelse { munnen (i forhold til gltypen) 2L ®

sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde Q, CO, -nivit O, evt pvrige karakteristika O

ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll z

Maskene godt. Unngd varme! :
O Salt- grunnsmaken salt minner om bordsalt og opplattes

pi siden av tungen, Kan hero pi overdrevel

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), -7

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalty mm. Drikkbarhet og generell vurderin t’nrsla 1l forbedringer 10
0 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak a fnr;mld til ﬁfﬁ,en} G g g mossimmeres MY

Kommentarer: . ° i

som oppleves pi siden av tungen. Pdminner om eddik el Eiith iefiager . |, A Lpassi
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. _ - _
0 Svovel - rtne egg, tente fyrstikker. Biproduki fra visse 4 i\\) KAl A L | W g M0
gjrerstamumer. Kommer an pi gjrringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret sil. R v
0 Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av lungen, ¥
LY S 1% '. | f
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal O
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) k (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
- for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . g Megetbra  (3543)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan pjores.
pasieniva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighe!, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart ~ (20-27)  Ikke typeriklig. Mange tiltak kreves,

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




Karakteristikk-definisjoner

O  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 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes 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 rarlighet i
kokingen, treg verterkjdling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O  Gjmrsmak/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.

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering 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 sikorn. 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 kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pii hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsf beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk utstyret.
Olksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes ay hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
_"Ei__Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
,Riktig stgirelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
O
Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) / (12)

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

evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til gltypen) 3)
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Smak (i forhold til gltypen) / f f (20)
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Kommentarer: r) '{
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, Cg); —nivfu_ U, evt gvrige karakteristika a N
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Kommentarer:

: Jein y :
(] Yirarily s frrh |
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Drikkbarhet og generell
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: - y

vurdering, forslag til forbedringer ih‘ (10)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

-1

Poengguide

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

Problematisk (<20)

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acctaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommur fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

O  Diacelyl/smyrsmalk - smyr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for lidlig avbrutt gjaering eller av
bakterier.

O  DMS - g¢l, maisliknende aromafsmak, Kan komme ay
malten eller for kort koking eller for lilen rdrlighet i
kokingen, treg verierkjpling celler i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en cl. fere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rdyk, nellik, Fordrsakes ofle av villgjer el
bakterier. Kan komme av maltel, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre [ruktige smaker. Forsterkes med
hgyere pjweringstemperaturer og visse pierstammer.

0O Gjrersmak/aroma - cnten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,.

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

Kjnletike (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. Unng klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjazringen har kommel igang [or sent
og hakterier i varieren har tatt over,

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

Lysskadet - dult av skunk/kait p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer [ra visse
alkoholer ofte beroende pi hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

0O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
faskene godt. Unngd varme!

0 Salt- grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pii siden av tungen. Kan bero pi overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ¢,

O Sut - grunnsmak - oppleves pi spissen av lungen,

Dommerprotokoll

() |[r ":1'! ,'ff —f? L y
Konkurranse H__ﬂ__l______;_{_‘ Bryggotskode __ | ' 2
£} e
Konkurranseklasse H‘/L v / T») / ‘/
. e Lt .
Underkafegori ",]) & e g 5 U

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF O BICP 0 Annen 0 Ikke cksaminert
R Max poeng
Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, (yllingsgrad, femet elikelier, ele.
Kommentarer: __ 1V T {507 il B
Bougquet / Avoma (i forhold (il gltypen) & (12
Malt O, humle O, estere O3, [enoler O, alkohol O,
evi gvrige karakleristika O
A AL LN "T Tea 2
Kommentarer: _ 1AV g = BV i, < '_ 2 ‘}k'
2
Utseende (i forhold til ¢ltypen) )@
Farge O3, klarhet @, skumfasthet @
Filw vgpBon. Tuaui
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Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evi gvrige smakskarakteristika O

A0y = Cad g
Kommentarer: 7% e

P P b €

Fagd Vil

TR £ ATV
LB L

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

Merk av i boksene i higyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Fysisk fylelse § munnen (i forhold til gltypen) R -}
Kropp/fylde Q, COx—niva O, evi pvrige karakteristika O
{‘5“ r -l I/ 4 a2
Kommentarer: ___~ ! Lo) . AAVE
Drikibarhet og generell vardering, forslag il forbedringer L
(i forhold til gitypen) i 1)
Kommentarer: M il bl LAl
L b 1.-;"':-. Vo Aok 4
1
.‘l' Al
Totalpoeng (50=imax) I \ (50)
Pocngguide
Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Mepetbra  (3543)  Typeriklig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godlakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
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.

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

O DMS - spt, maisliknende aromalsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjeerstammer.

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

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

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen 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,

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjmringstemperaturer.
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 hpye 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. Unngd varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
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vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), 7
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell yur dcm}g, for slag til for bcdungcl ") (10)
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen) 7 ) .
som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik el KOII‘ImEl‘Il'\I'CT Yis 'r 7 (L /# LA
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. y 7 o
0 Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fia visse _: £ f‘_./‘ L) Q4 4 AL,
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur. 7 i = e Wi
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ¢l. ;¥ o8 S A { i, X
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal ~—
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) (50

forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
2 Jorlite

(@] passe nivd

+ for mye

Poengguide

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

Problematisk (<20)

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjaerbiproduky)

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

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

O  Biltert/beskt - kommer Ira humle, brungjaer eller
skallrester. Smaken Kjennes pi ungeroten.

O  Diacelyl/smyrsmak - smar/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for lidlig avbrull gjzring eller av
bakterier.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
mallen eller for kort koking eller for lilen rérlighet i
kokingen, treg verierkjsling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av cn cl. Tere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, réyk, nellik. Fordrsakes ofle av villgjer ¢l
bakterier, Kan komme av mallel. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

O Frukfig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
cple, jordbaer eller andre Iruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringslemperalurer og visse gierstammer,

O Gjersmak/aroma - enlen gjr i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som moednet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

0O Kjpletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjmringen har kommet igang lor sent
og bakterler i vprteren har tatt over,

O Kornsmuk - smak av rent sikorn. Viss karakier er OK i
visse gllyper.

O  Lysskadet - duft av skunk/kalt p.g.a. cksponcring av
dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakier.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofle beroende pi hgye gimringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som linn, mynt ¢l, blod. Sjekk ulstyret.

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Péskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bii
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
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
pd siden av tungen, Kan bero pa overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid elfer magnesiumsulfat (Epsomsatt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. l\{ n_.: / . o . . &
0 Svovel - ritne egg, tente fymstikker. Biprodukt fra visse - ﬂ-’ in Gip )t b Sl
gjwrstannmer, Kommer an pa gjeringstemperatur, Ly g ;
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret . lA b Fotl AU Lyags Il
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MERK! Alle brygg skal gis konumnentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal P
veere konstraktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) bL’JM/ (50
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
i for lite Fremragende (44-50) stcp_sjl)‘ncll prpcri‘klig. Lite eller ipgcn forbedringer kreves.
0 v Megel bra (3543) Typeriklig. Visse (iltak for forbedringer kan gjgres.
passe ntv Bra (28-34)  Godlakbar i lyperiktighel, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange lillak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme ay
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjpling 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. Forirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at 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.

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi 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 bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier, Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

0 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.

0O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pd 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 pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O  Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Problematisk (<20)

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.



