Flightskjema

Konkurranse NM2015
Klasse/runde  Porter/Stout innledende 1
Dato 11.04.2015
Sted Bodg
Deltager D1 D2 D3 D4 D5 D6 Sum Videre
9560 36 36 37 36 36 34 215 Ja
8763 34 36 37 37 33 34 211
868 27 32 31 30 28 31 179
8858 31 29 30 27 30 27 174
8456 32 30 35 30 34 36 197
891 24 23 28 28 27 26 156
8263 33 37 38 36 34 34 212
9440 27 28 27 25 24 28 159
4917 25 22 25 23 26 27 148
3790 30 32 34 34 26 26 182
2965 31 25 30 34 28 25 173
5948 33 27 30 30 34 26 180
6280 41 39 40 41 42 40 243 Ja
0
0
0
0
0
0
Dommer 1 Per @yvind Arnesen
Dommer 2 Kristoffer Seivag
Dommer 3 Remi Strand
Dommer 4 Stein-Erik Jgllanger
Dommer5 Svein Erik Moholt

Dommer 6

Johan Johansen
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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 & 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, brungjzar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/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 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. Forrsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjarsmak/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.

Kjgletike (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. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - 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 pé 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, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé 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. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ¢l.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
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+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM2015 Bryggets kode 9560
Konkurranseklasse Porter/stout -
Underkategori 8A

Dommer (navn)

Per @yvind Arnesen

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

ONorbrygg

OsHBF QOsgicp QaAmen  Olkke eksaminert

I Max poeng

Studium av flasken

Riklig stgmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

|

8

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen = (12

Mal humle] _|estere
evt gvrige karakleristika

fenole alkohol D

Rostet malt, lett knekk, noe kaffe, bitter sjokolade, lett fruktighet med
torket frukt, noe sitruspreg. Noen hint av rdmalt. Noe gjeerpreg,

aceton.
Utseende (i forhold til gltypen) __3— (&)
Farge[ ] klarhet[_Jskumfasthet[]
Svart, lett taket, lett skum.
: : 16
Smak (i forhold til gltypen) - (@

Malt hum]eD ctlersmathalanse D
evt pvrige smakskarakteristika[_]

Terr sedme, noe bitterhet med sitrushumle, noe preg av brent, bitter
mait. Lett sjokoladebitterhet. Kraftig, lang bitterhet i ettersmak. En del
syrlighet bra fargemalt.

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 5)
Kmppfl"yldeD CO, —niviD evt pvrige karaklcristikaD

Middels fylde og co2, en del astringens i ettersmak..

(i forhold til pltypen)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

6

10)

Meget bra start, litt mye bitterhet og astringens i ettersmak trekker litt
ned. Kan skyldes bitterhet fra fargemaltet. Litt aceton i aroma, kan
skyldes varm gjaering.

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 gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 & 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 - sm@r/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten elier 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen 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 pé 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 bplgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. 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 pé overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (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.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

N M 20[ E Bryggets kode qE 6 0

Konkurranse
Konkurranseklasse _ por "‘tr / T(‘(J(/é -
Underkategori 6’4

Dommer (navn) kr?‘ﬁ) #Q( L Sei Vdjq

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
B Norbrygg O SHBF

Q BJCP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Ok =

Kommentarer:

S

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt @, humle B, estere @), fenoler @, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: R;S(_"{ Mﬂ({ “O(Fﬁe .
Let pres ay fr vt edere
A./Of (l.({éﬂn. Lf# Urom o

Utseende (i forhold til gltypen) 2 A
Farge @, klarhet @, skumfasthet 8

""'!..Q’rz’ 6r6h . ')-ffgb{ Véfﬁ::_h

Y vm

Kommentarer:

L& ﬂ/c“{'

‘ 5 20)

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

Kommentarer: T(-d d{(f? N ‘-‘f'{ S'h\ aé i
ko fFe . VisS  Sorlighet.

Ay .

Breal efersmak O /"wn/féf(r‘erlae/

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) S 5)
Kropp/fylde 81, CO, -niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L‘{ 19 k{‘dﬁ_f) . L Ay f'( Grél?n o .«'ng,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

B ST
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:
Fin 60f(anf1 : LQ#(?(N%/H(KE.
Srak arome %9 fmald,

L

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 niva
for mye

Nokse dyperihly
7 ¥ _7

JL (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.
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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 & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maitrester, 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
baklterier.

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 fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/kélliknende - 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.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Maetallisk - fordrsakes 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, ritne 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 magnesiumsuifat (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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

'\4/“ 12, 0 I S Bryggets kode M

Konkurranse
Konkurranseklasse g
Underkategori H

Re L Sheand

D(_)mmerkvalifikasjon (kryss en rute)
KNorbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: G}(ﬂ( rCS"(’f ;: {o‘pl?ev\

7q 12)

ommentuer: Mot btlcldet . Rosheh wedd Nye WH&F“’-']
{\Wu'mi muﬂu. Vet Méd Mﬁibﬁﬂ‘“f ﬁYm’W\

Btmqucl ! Ar a (i forhgld til gltypen)
Malvd, huml | ester fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakleristika

3 o

Utseende (i forholg til gltypen)
Farg{?). klarhey( Q! skumfastheCE]t|

Kommentarer: 6“""{’ nu_‘d ‘L{_H U}’L&"Tht
KL X Of-. p\,h ﬂuvm F{thf‘

’ 1 (20)
holt (nnfow, v ke dte 03 Meirl sm]c@ladit

Smak (i forhold fil ¢ltypen)
MaltlJ), humlé t.ltmrml}{a/balanse W
evt pyrige smakskarakteristika O

Kommentarer:

Lrﬁl::m}e wmedlorm  rested b F o< {Jmlwfce-.
0K %fsfgihc‘f o ettestaken pun H et oveddad

e
Kropp/fylde Q, CO, —niva Q, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: L’(_,H DL pV“\ WP OK/ ‘ZM’(W[C «

Nee Ahkhende (otelst  lam vart 4P
_F

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Samee gt wer ladopnse . Bubber | W(ﬁ’n;&tw—
Hul&k orbediting Lmdafe Vert ¢ fubkt mindre
Wbl @ mglbon

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

e« (02

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

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

35 (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.



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 - 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/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.

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne gronnsaker,
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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll
N 2008
2

Bryggets kode __ %{ )

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori
N - & ~
Dommer (navn) éle,\ R = G\ S

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

(@Norbrygg 0O SHBF 0 Ikke eksaminert

Q BJCP O Annen

Max poeng

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

Kommentarer: (1‘&({*’ = L -(-\(L_f_-_x\.( ehcl\ sen

_C\_ 12)

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mali-&;, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _ £ ‘:‘::lr(’ L— l’)f\({d L NO€ l/u-(‘{t’__

LUR UGle onaelbleabder /homplelsited

3 »

ledl <l

Utseende (i forhold til gltypen)
Fargd[, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer: Fm’“ WSk

_LE__ 20)

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

5 ,\(_

I\

L : 7Q
\ NOe @sHGENS.
hes\ce done

-~
Kommentarer; {

Lo c'_'}”i e vt €iN

m<d  rdast

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) :é (5)
Kropp/fylde©, CO, —niva4; evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: __L{ & L[ ¢ ‘-f.ge 2 N2 \"‘\Qﬂ, lcg-gck XON €S :/\(‘)
SO GiL L Slibbende muanfelelse
8 aw

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

Anele e £ noe mindee (O ; :
bedre  rlonse ( foash /bt he k

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe niva
for mye

(cel elersonall).

Totalpoeng (50=max)

36 6o

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)

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.

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

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

0 DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten 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, r@yk, nellik. Forérsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

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

0O Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj@ring 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 gjeringen 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.

QO Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

QO Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barmebleier. 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 pa 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 pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

iNnrhr_vgg

Dommerprotokoll

MM 2015 5 60

Konkurranse ryggets kode
< JO e /f)j;)-auf

Konkurranseklasse

Underkategori

5 . Foted

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O SHBF

Dommer (navn)

Q BJCP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studiuvm av flasken

@)Rikti g stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Kommentarer:

Buuqul.l / Arvoma (i forhold 1il pltypen)

_ 8 w
Mal[g. hum!e@uten@ fe nuh.tﬁ ‘llkuiml@

evt gvrige karakteristika O { Mﬂbgd WJ ad{’a
de“‘i.{/z"& )j* \JZ-'

Kommentarer:

_3_ Q)

Utseende (i forho q til gltypen)

[—.ng@ klarhet ‘Skumf}]_\lhe;?>
Kommentarer: 70 ! /}é_}?

Smak (i forhald (il pltypen) / é 20
Maly@Q! humld P, cltcrsmak-avhulans@
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ‘M s 1/% yz VY Z
/L{O 4 /{M’! St Lpusty
-/e"jﬁ O’(JJ'\./Q t--)[{" . L..{.ic ,/,L ﬂ/?y?'g&?/):)

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen)

Gy as karakteristika©) . ®
Kropp/fyld CO;—niv evt pvrige karakteristika
Lol foglye o

Y.V 1/{)-2’)" ¥ ‘Y;’fo(.;, of
J

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

Kommentarer:

b ao
VX Lo finalido

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:

- Jor lite
0] passe niva
+ for mye

36 (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.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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.

QO 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.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

QO Gjeersmak/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.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker 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.

Kokte grennsaker/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 sakom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Metallisk - fordrsakes 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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ratne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves péa 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 pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NS 95¢©

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse r-?‘b'._ LG:'_s 4 / St”b % \_
Underkategori __O "\\*\; H’I&'bo \"

Dommer (navn) \__S.J\J\L,w _ J At

Lg mmerkvalifikasjon (kryss en rute)

@ orbrygg 0 SHBF O Ikke eksaminert

Q BJCP O Annen

Max poeng

tudium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

SK

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt@)huml ster enoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika Q

; ﬁ) I

Kommentarer: )
wee Lalibat e
R
Utseenge (i forhold til gltypen) 3 Q)
Farge arhet @umfasthelﬁ)
Kommentarer: MU‘ ¢ l"’)\f( S LL‘E)"—‘

Smalg (i forhold til gltypen) “ 3 20)
Mall huml@el(ersmalrﬁ',’balanse%:"

evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: ELCQQJ{S C“ﬂ-\‘&&* S 'ﬁf‘ﬂh - &:NLJ‘
B T \L»—H'.e c? R \.«,....._., %\. :k"t ey eﬁd&@ikﬁL
}f#_if(wb-— ‘/71/0&’(_ /aréaud\'\-?

munnen (i forhold til gltypen) 3

Fysisk folel
0 —nivird

Kropp/fyld Tevt pvrige karakteristika O

Kommentarer: LP/H' L‘;”CJL! V\B‘UJ&O&O«S (._‘O‘a

AT

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

luu,v L;(Ulk [29) f'c:z;)'()}‘ L“\AM\;VM Q\F
ﬁ;(w,.e, d&do Coskie\ 4 (‘e't«\ﬁj N G-(.tiwe*‘—
it Loy £, Lidcdec dewre otilf

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

ﬂ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

H

O

O OO0

OO0 000 OO OO o gd O

O

O
O
g

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, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/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 rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes 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 gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/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.

Kjgletike (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. 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 pltyper.

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

Metallisk - forrsakes av eksponering mot metail. 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, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barebleier. Unnga 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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj&ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret pl.
Set - 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 slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
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Konkurranseklasse I Ot€r/stout
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Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Olkke eksaminert

Max poeng

Opice  QAnnen

© Norbrygg OsHBF

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen
Mal humiel_Jesterel_|fenole;
evt @vrige karakteristika

_7_ 12)
alkohol ]

Kraftig aroma av amerikanske humietyper, sitrus og kvae. Noe bitter
sjokolade, malt, kaffe, fenoler.

Utseende (i forhold til gltypen) i A3)
FargeD klurhctD skumfa slthEl
Lett taket svart, kremet, lett skum.

14

Smak (i forhold til gltypen) . Q0

Malthum]eDeltemmakDbalanseD

evt gvrige smakskarakleristikalj

Set malt, karamell, knekk, noe bitterhet fra bitter malt, lett humlepreg.
Noe hint av gjeer, syrlig. Lett preg av fenoler og sitrus kommer i
ettersmak.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) ®)
Kmppa’fylch CO, —nivéD evt gvrige karakteristikaD

Middels fyldig, lav karbonerering.

6

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

(i forhold til gltypen)

Litt mye preg av sitrushumle i aroma, er det brukt riktig humletype?
Noe preg av fenoler i ettersmak kan tkanskje yde pa litt varm gjaering.

Totalpoeng (50=max) 34 (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

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

O Fenolisk - aroma og smak av 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.

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

O Gjaersmak/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.

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 av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent 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.

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

Metallisk - fordrsakes 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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 - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

Q Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

VM /S £Z02

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse ﬂ") 1/_/,2’1. //MM/\/
Underkategori g A M

Mololk

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0O SHBF

Dommer (navn)

Q BICP O Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

/O aa2)

Oﬁ}ﬁ ‘}4?'{-’-& /
{Ma/&»ﬂvﬁ 4

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mult(ﬁ:1 humlc@ estere(@ fenoler(@ alkohol ©)

evt gvrige karakteristika O )
Q"’?é -Lf}x@(_)p ‘
Aofde | mde

Kommentarer:

/ 7

R T

Utseende (i forhold til gltypen) ‘3_ A3)

Farge ,klmhc@, skumfasthet 0

M;Zhé e, L3

Kommentarer:

™
Smak (i forhold til pltypen) / L o
Malt(3, humie £ ettersmak-ET, balanse 8~

evt gvrige smakskarakteristika O , . ,
4 1
S dedf riAef 1l

Provd I/,M,jp

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i g{hold til gltypen) S 5)
Kropp/fylde@, CO, -niva ﬁ pvrige karakierisiika ©

Lodd Inog,

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)

(i forhold til gltypen)
n
VeX Aok

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe niva
+ for mye

33 (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.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

Q 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.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

O Gjeersmak/aroma - enten gjzr 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.

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

Kokte grgnnsaker/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 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.

0O 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, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero 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. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O Segt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

M 20(5 1763

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse P Or' (‘Qf" / 5“06' £
Underkategori

Dommer (navn) Kff T‘O A‘er L -

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
@ Norbrygg Q SHBF

Serv ﬂff

Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

oK

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _3___ (12)

Malt @, humle @, estere @&, fenoler @, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Ro'{ff(- bf"q-q T‘?Jf i 5 /(GFFV_
Mﬁ'f‘}( Sbko(go(f NO'( ﬁ'bk‘t’i‘ﬂar'-l
LA Fead pree 9 i estert

2

Utseende (i forhold til gltypen) (&)
Farge @, klarhet @, skumfasthet

Sve ’,({f UL(G;—
0k Shom.

Kommentarer:

Dy, merk bren

6

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 8, humle @, ettersmak @, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: W d'{ (! D [ q(‘f.{ Sm Qé
My ¢ kaFF-ﬁ M"f“f( syshg! ady. Lt [ateis
O(C r‘/-?f'<m«/(

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 5)
Kropp/fylde &, CO, —nivi @, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: /"’U Dg e (j' kf 0 lﬂp M 00( (em (‘0‘1‘ ~Alvg

7w

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

n¢(en rert Mvea(

od _drihlc burhaf

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe niva
+ for mye

Mot Uloner aroma.

3-0/-'.6{ hﬂﬂc‘tp 'pfl'ff J Smaé- d'/g drom o
Totalpoeng (50=max) 3 6 (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
[w]

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 & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes 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 vegrterkjgling 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gj&r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Kornsmak - smak av rent 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 gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll
NH:%ﬂS

Konkurranseklasse b

A
’R{’ i)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
A Norbrypp O SHBF

p -
Konkurranse Bryggets kode ?

Underkategori

5 I‘ramca

O Annen

Dommer (navn)

Q BiCP 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

0K

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika O
_:ML{&_MM’

Kommentarer: Mm ﬂ ltc\‘;‘.(

Nee Owidet-estest #‘w’ltcf (‘mkf z
Dedayst rm,{(cm kea bt o eraJrLe% lpevine ves b
Mo+ ‘ﬁ&t“w 3

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

Svert, el o¢ 0K shwm lagbe, ¢

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ’_’b 20)
Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: l/]ﬂ.ﬁfag au (L&L 9“”1‘L(Ju€ Lf"
om lptte Wsﬁeftwﬁ 64 am(% é;WnCLk
SLume ( tr(C""u ﬂu( ILOMF-’& lr.‘.« et 1 ngd’)cw&(’nwy-

.
Kropp/fylde Q, CO, —nivi A, evi gvrige karakteristika O

Kommentarer: CKJ ‘KCL'P%"‘;C &H’ \( aré(z‘(iwf/1+ f‘\ (,02

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

Nee WMW G’c. lad ol o lmmwkxlﬂﬁ
Bratrk o 2 lodud et ¢ Hesmade .

Fysisk felelse i munnen ;i'grpl,nld til gltypen)

10)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

¢ } ?' (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.



Karakteristikk-definisjoner

Dommerprotokoll
Konkurranse [th 2( N\ 5 Bryggets kode _8_7: (C) .6

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjrbiprodukt)
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
0O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av Konkurranseklasse g £
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av & —
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, S! - "l
for varmt el. hardt vann. Dommer (navn) — T
" alisier Smaken Kennes i wngern Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. & Norbrygg £ SLBE Q Bice O Annen 1 ficke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier. Max poeng
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i o . .
ketter, etc.
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall EDRikiig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, ete
bakteriell infeksjon. Kommentarer:
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i ’
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el. Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) 9 a2
baktfen?r. Kar.l komme av maltet. Rester av Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler A, alkohol O,
rengjgringsmiddel kan bidra. evi gvrige karakteristika O
QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre, : ’
eple, _|01'(.le.1' eller andre fruktige §make.r. Forsterkes med Kommentarer: \'. = % fishe ¥ l/ L{_‘(('( CJC‘. (.t PR kl“/
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
a Gja.ersmak/aroma - enten gjri lgsning (som ikke }.1ar (W ! ’Q[ 8 d DNEoe \_CL\ oS
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer )
for lenge uten omtapping. : AC ! { A\ !: S!:! (i fiang :J CE!!! ol N
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. id .
Ikke beskt/bittert. -
O Kijgletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) S0
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. Farge @ klarhe@3, skumfasth in)
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i bx"yggmg eller gjering ‘mm.sker effe]'((en.. Kommentarer: ‘Fi o _(‘_A_( e d ( \(_‘)(‘u‘_‘r SO _\_\
Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av l T =0
klor og mlkroorgamsrpef. Unnga klorert vann. L{’ ,(-CLQ L_l e, S\ £ 1an ( nNoe_ Wy .(\,C\_ )
Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken \
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til gltypen) l 5 20)
O Kornsmak - smak av rent sékom. Viss karakter er OK i Malt Q. humle O. ettersmak 0. balanse O
visse gltyper. N ’ L ’
t kskarakteristika O
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvnge smakskar CI;IS ta _ B
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: K\;‘“CL(‘. l‘_‘\ o Ch %!\C-\_ ‘LL‘-L.*LL . br 0-\\- b?Q,C\
O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse e . A - f :
alkoholer ofte beroende pa hgye gj@ringstemperaturer. ! IQﬁ N\ ‘ v\ C'! & \ e 4\.(3.,\ e bC:k\L
Som aceton el. tynner. ) P )
QO Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan ¢ (e, _k_x_t €y o4 S _‘__ Shwe k ¢ .
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. ]
0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i t\.)c.ﬂv- \ .\6, el fo B, § & I\ L-\ / (=0 LJ_ &'.1\’\(: \ )
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. ) k .
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli B ke ebdes e\
sty P -
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk fletse | munnen (i forhold il gltypen) H o
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde §); CO; —niva-B; evt pvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll i
flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: h ‘QC! & - o\
O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes '
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsmmlflond eller n?agnesnumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer & (10)
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ~ -\ N
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur. , \ ]
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl. G (€ OV AC S L\’_ N O Z . CL \C A r¥s
QO Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. B! \ ] \ ]
Ve \re L—\——Ic\‘ Drend: Swacde.

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
0] passe nivd
+ for mye

j_q; (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.



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
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, 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gj=zrsmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskutbittert.

Kjgletake (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. Unnga klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sakomn. 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 gj@ringstemperaturer.
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 bplgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ¢l.
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 slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

_pi_i Bryggets kode % ;é &
klasse g -

Underkategori
Dommer (navn) _J@\AM:_(_M‘ —

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg 0 SHBF

Konkurranse

Konkurr

Q BIJCP O Annen QO Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) i (12)
Malt ?mmlilbs fenoler@alkoho]‘a,—
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ».'l ;ﬁ%{\q\«f_ﬁ- ""‘"‘Q -\"‘"’6\0—‘1 &

seboledle -
L)I!C)Ltﬂ— Q-SSTQPL , OwLLLDLd\

Utseende (i forh
Farge arhe

til gltypen)
skumfaslheléb

Scy-r\r'f Uof‘r, ol el

Kommentarer;

ﬂ ;5 (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Ma uml ettersmak<ambalanse
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: (€3~ “:MC\A WSHQ) P Y K
bﬂ) lebsel (oo weld= veoen mackeses
ou f‘M&LJ— lLél/l-olU Skt sthud‘“

ba@u.se_ﬁ o o relabat '6 Hos @H‘ef&»cﬂ-??a

Fysisk felelse i munnen (i forhold til ltypen) )
Kropp/fylde-gt, CO, -niva Brevt gvrige karakteristika O

]
Kommentarer: #=&J)~ @— .:F"Ibi’-f‘ L‘rod)? 05 Lﬂgb“m&

(I/D (10)

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

i\y' g "'qu e ) :
o wdlre lcf__t\oo-»ﬁ_ﬁ‘w oNedeles
_ Y 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, defekl. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj&rbiprodukt)
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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foriérsakes 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 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
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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.
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 vprteren 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 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
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
pé siden av tungen. Kan bero pé 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret pl.
Set - 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 slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM2015

Konkurransekiasse I Orter/stout
8A
Per Qyvind Arnesen

0868

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

®© Norbrygg OSHBF Olkke eksaminert

OAnnen

Ogicp

Studium av flasken
Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

|

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen
Mal humlel__Jestere] |fenole
evt gvrige karakteristika[_]

- (12)

alkohol ]

Gjaerpreg, estere, noen fenoler. Malt, kaffe. Noe fruktighet med
estere.

Utseende (i forhold til gltypen) = @3)

Fargf:l:l k!urthD skumfaslhctD

Klar svart, kremet skum.

Smak (i forhold til gltypen) 12 (20)
Malt humleD ettersmak Dbalanse I:l

evt pvrige smakskarakteristika[_|

Maork sjokolade, noe bitterhet, malt, kaffe. Lett humlepreg med sitrus,
kvae. Syrlig preg, ettersmak er preget av syrlighet og bitterhet.

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 )
Kmpp!f)rlchI CO,-nival__Jevt gvrige karakteristikaD
Middels fylde og co2.

4

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

(i forhold til gltypen)

Litt preg av stresset gjaer, kan veere at du ber bruke mer gjeer i
starteren. Mye syrlighet, kan skyldes fargemalt, samt litt mye fylde og
karbonering.

Totalpoeng (50=max) 27 (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

Q Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

QO  Aikohol - 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forrsakes 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.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjrstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjzr 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.

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

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

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av 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. Unnga varme!

QO 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.

QO 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
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret @l.

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen,

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll |
NM /S Bryggets kode M

8§ A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
K| Norbrygy QO SHBF

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Q Ikke eksaminert

Max poeng

O BICP Q Annen

Stpdium av flasken
ﬁ:{iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgr;iii/ﬁernel etiketter, etc.

1

Kommentarer: &

46; 12

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen)
Muit%?, humicﬁ. estere O, fenoler Q, alkohol O3,
evt gvrige karakteristika O

Pormingr "f(fj?\ﬁq" O
/ol /

Kommentarer:

2 e

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@ klarhet(@) skumfasthet o

Mgl , ﬁ-’gfﬁz

Kommentarer: y

Smak (i forhold til gltypen)
Ma](a huml@. ettersmak 0, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

f/vuév/ ,/u-/fw( ,f/‘)”‘"’j’a OJ q;?@\
}),-LD;}(E‘LQ

_LD (20)

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

_9 (5)
Kropp/fylde§-CO; —nivi ) et avrige karakieristika O

Mvdéﬁfa/ J:; 2 ,(,01/ ()9'?
/)JJ‘L/ «ébvb{f (.ﬁi'/ﬁ-
_i 10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
V@t gy 1d

Kommentarer:

Kommentarer:

423; €D

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

Q
Q

]

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
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 gj@ring eller av
bakterier.

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.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjar 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.

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

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen 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 pa hgye gjzringstemperaturer.
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, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barmebleier. 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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.
St - 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 slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM 205

Bryggets kode i; 6 8

Konkurranse
Konkurranseklasse pO!‘ {‘(’f / ﬂ(ol./{
Underkategori ‘ﬂA

Dommer (navn) !’(I'"? iLD flzer L- 6@ ‘ yﬂ:jq

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF Q BJCP Q Annen 0 Ikke eksaminert

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

Kommentarer: 0

b

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 8, humle @, estere §, fenoler @, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: TOYHJ" &V ffﬂa(?r /Ff Ct{on Z}GA(_‘ ?W"”fq&v
pﬁ’(,‘*ff preg Lo Kuffo. NMie frvkbesttra

Utseende (i forhold til gltypen) __2" )
Farge @, klarhet @, skumfasthet @

Kommentarer: 6]._/&&( Vﬂ(ﬂr‘ z d{/’p p M&?‘é 6!"(/!'\
(91‘( 5Affnq L

J_L (20

Smak (i forhold til gltypen)
Malt @, humle @, ettersmak @, balanse g3,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: T,(/ d( {,i-? MIH( prf?. k l.#?
Ty berih F:j elfercmabe. Noe Syrlighef

H;H{L ay  fensler .‘" j"tﬂé

_L/— ()]
i ddels

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

Kommentarer: LI‘ /’l kf 0oln L t 6! (:f l
| L

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6-

10)
(i forhold til gltypen) . ¢
Kommentarer: 6"*_1 0(/‘ //f/( 60# ,\" {‘.
- 1
Nh?n Vtoner , Spesie({ | froma.
Smaken er reckf 0g Nnoks.
Ay perintiy
74
Totalpoeng (50=max) 3 (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

Q
a

o

Q

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 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.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/kélliknende - 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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé 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, ritne grynnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga 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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre e! eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse _@! l 4_ [@PA ,) Bryggets kode Q (g ég‘ g

Konkurranseklasse .2 A

Underkategori
Dommer (navn) Ké_)l—f LW\ —Ef'\ W

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg Q SHBF Q BICP 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: _ COW,

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 6 __(12)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

—

Kommentarer: : C \C (&

\ .
Lfencher.
Utseende (i forhold til gltypen) _L (3)

Farge €, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer: . E{ \ZNSOC O L,_\LLLLELC-_‘& ‘ i 1 ¢ i LAt

Smak (i forhold til gltypen) __\l (20)

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

Kommentarer: s&;::g& ' ! rishe s \(_gzgg (g’ \O( d(\.
Rus\el &Mﬁm’\iﬁ med et Lcj{r\ics\(\(:\‘,
focstyccende  Emac as kacl 069
Oben  qice coanal

Fysisk faielse i munnen (i forhold til sitypen) -3)' (5)
Kropp/fylde O, CO»—niva 8, evt ovrige karakteristika 0
Kommentarer: G 4 - s

\ L‘k&‘ L C)\I-‘L'\'L\I\_ T, e I
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer %_ 0)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

(0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max) _3 Q (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

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 & 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 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besktbittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj@ring 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 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 - forirsakes 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, bamebleier. 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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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 - réitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

‘94 Norbrygg

Dommerprotokoll

Konkurranse N H 20 'S Bryggets kode E 2 b E§
b

Konkurranseklasse 2“

Underkategori

A
’R{m‘i SHDW\(,Q

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O SHBF

Dommer (navn)

O Ikke eksaminert

Max poeng

0 BICP O Annen

Studium av flasken
JRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

0K

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) b 12)
Mait O, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol A,
evt gvrige karakteristika O .

Kommentarer: NN Fr']' !‘MJ(’ Q’{{ﬂ)‘f AV e} {
lUtL IZL({M!?{’ I”f"C(w?T/ &ij*ﬁ Qs b1 Htfﬂ_{,f-/(,rrr’tf UﬂL
Noe Luf'(ln [ubet

Utseende (i forhold til gltypen)

_ S o
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

St med en anplie Wupkone
Tl ghuvy o €

Kommentarer:

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

Kommentarer: \M‘i’nc z:u ch.j/{, bmn’hﬁ e
\a\cﬂ&td«cl"&{ n-|j
BHulf gt bor hcrc el e
lhe Welt balpusert

I \3 (20)

Fysisk falelse i munnen (i forhold il gltypen) __("_ ®)

Kropp/fylde Q, CO, —mva 0, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: OK f?/\ ('O’L! W) rf' ts 'f[_‘—F \GVQJ{ lM’

& ke _

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

Mudie /(htséml q;cal 7 Unﬁm WTCHE SMW
Smale_bdit e Ayl Men nop fgbedan

(10

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:

o
+

for lite
passe niva
for mye

L
}lﬂekq%,tc{ ?Dc, btlauss  gont ypfﬂm-@m./&}?@@?‘?

‘L()’ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
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 smpgrkaramell.
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 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hegyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
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.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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. Unngé 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 sdakom. 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 pé hgye gj@ringstemperaturer.
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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

&mmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommerprotokoll
oA -5

Konkurranseklasse 8

Bryggets kode % X

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn) g-l.ux- \rl.m,v-s == .

0 SHBF a BICP 0O Annen 0O Ikke eksaminert

orbrygg

Max poeng

dium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: A,

Bouquet / Aroma (1 forho]d til ¢ltyps

n)
Ma@uml ter fenole; lkohol Q—-

7; 12)
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: M\ (H/Q-/ -..ﬁHIfC‘ Udme Q\‘Z‘
'th:l'ue.. =9 paler pk\-eS L‘-wmo-q.bl@(lr

g “odeem e
oS

4:’); &)
0-\\/\}— AT T

Utsee& e (i forhold til gltypen)
FargeQ2klarhet a, skumfaslhe@

Kommentarer: .570(—{."{ M o .

Smak (i forhold til gltypen)
Mal huml ettersmak-=-balanse B

13 e
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: ii'J’J"GPJ—i‘ L Cw-%l kjp‘p‘- "‘fo'gapc,{_g
‘7"%"‘!«@' w—cop LVM.S‘ e /wéfc_p S@&o[mﬂ-\
/cwa +¢nf biloshel wne osk)“«u:s

K

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde €0, ~niva revt pvrige karakteristika O

Kommentarer: 0'\)0‘) f/%' LZA"Q’D]J 0\3’

e ey
O

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

Kommentarer;

K;I@nm e \me_s«_-\wo.»o CEN vl ev
de&%op okt wl zvolt 4 a&oh'u u&‘/éfj

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

Sor lite
passe nivd
for mye

_ &1 6o

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

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

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

0O 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 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.

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
maiten 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. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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.

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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 gjzringen 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.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero 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. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

QO Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M 2 0 { 5 Bryggets kode Zig i i;
Konkurranseklasse {‘bf {“Q(\ / THV {'
Underkategori W /4

Dommer (navn) ff/f ‘)'1[(7(‘;(9( L &/VO-Q

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
[ Norbrygg O SHBF Q BJCP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: O k

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) Q (12)
Malt @, humle 3, estere @, fenoler @, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: A‘!kﬂhﬁ(fSk /Ff’lﬂhsk L—&l’ﬂk]‘(y_
kraftiy regtt med leatbe .
Moe frokfestere.

_2'_ 3)

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge @, klarhet 8, skumfasthet (@

Kommentarer: Dy P ; mﬂrk ,'6"'(/“' gf/(iﬁ# {/A/C(r
gﬁ/f(,( oy F‘gr'{ Fﬂr}?-r

Smak (i forhold til gltypen) L (20)

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

Kommentarer: krurc]{fé /‘H-{\f'( ihﬁ/( MVC 146'!426,
Mf'{( {fdf(a/ao(\l En Vi 55’!":(;’"‘\41(
Breal rmen (ay Gifterhet i efersmake,

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 5)
Kropp/fylde @ CO, —niva @, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: /l/“‘ ddf(f !Zf‘o,li,ﬂ. /L\f de({ (d'iy

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

i forhold til gltypen)
Konmentarer - Atomaea  pppltvec  Vbalagsedf

V"‘f’r/{ lqere vlonor. 5Iku/1ea or

kra Hr';z Moskef  men  pgsa del redfsgodme,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe nivd
+ for mye

Lith Kldy for ein  klasre

Totalpoeng (50=max) Mi (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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

QO 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 pa 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

Q Kjgletake (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. Unngé klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent 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.

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

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, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd 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 pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret @l.

Q Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

ANM [S 58648

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse // O"‘Z“( / @{L} ﬁ(,/
Underkategori g ’4

ol

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
QNorbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

Q BJCP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

4@ 12)

Bouquet / Aroma (i forhold Gl pltypen)
Mah @D, humleé estere O, fenoler [, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

ﬂw% -V Wﬂf@ﬁ’é

Kommentarer:

£ ey 07 4_0/}\4:{
Utseende (i forhold til gltypen) g (&)
Furgd:d? klarhet skumfasthet

{«LLU ’)éw et
M«:b 1

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) / Z (20)
Malt O, humle Q, ettersmak Q, balanse 4,

evt gvrige smakskarakteristika Ei
M‘-ﬁéLM /i/‘*)ﬁ)( / /éd'é 9
"’W‘i(( k) Jcéz 4

/ -’7;?1/ [{i ‘_9‘(// L(

Kommenlarej:

Aol

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) ?) )
Kropp/fyldc—(g\ CO; —nivaQeevt ﬁw}'ig{: karakteristika O

Le.ddcl Lrafy

Kommentarer:

_@ (10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Tl opd |
I o,

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

20 0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Tyﬁ?eriktig. 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

Dommerprotokoll
Bryggets kode gg S g

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) Konkurranse wM 7O \ S

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av Roukurranseklasse 8 =
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) \5\_&;\ W\ _'{?— {_“‘ (P
for varmt el. hardt vann.

Bittert/besl;t - kommer fra humle, brungjzr eller Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)

skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten. .
Diacetyl/smgrsmak - smar/margagn eller smgrkaramell. Wl Norbryge £ SHEE QBicP O Annen 0 ke eksaminert
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier. ¢ e Max poeng

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken
]r(r:’ aﬁ:;:;!ii:zrvl;?g;?;;inngge;:ﬁ:rfioél?s[;:ﬂﬂflﬁre[ ! Q& Rikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
bakteriell infeksjon. . =,

Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i Kommentarer: C)Lé/ =
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, .
gasbinfi, yk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) L/ 12)
baklfant?r. Ka|.1 komme av maltet. Rester av Malt O, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol O,
rengjgringsmiddel kan bidra. evi pvrige karakteristika O

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: ¢€ N ch\eo \ G\ U U\: \ .( L, e\ \'L
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer. ’ J D)

0O Gj=rsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har t\- Co € — \M c..,\,\-‘LC O] _(_(,_., e \'t’_l O
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer ()
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. c CS-\-&(LQ VAT,

Ikke beskt/bittert.

0O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 2 @
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, klarhet Q, skumfasthet Q
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ’
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: ¥Ay € Lgu’\_‘ VA \oc uwvi SOC \-

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av 5 {

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til gltypen) I C} 20
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

visse gltyper. . .

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakslarakicristika O 3

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: @\ e . R 0. m&_&* o) \‘.(\“ x4 &,{,

O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse o 1
alkoholer ofte beroende pa hgye gj®ringstemperaturer. -S.D Lol (\_P
Som aceton el. tynner. I =

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

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

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli .
vmaku;, som blgt bﬁlge]?app, rétmz grennsaker, . Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 7 5)
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fylde & CO,-niva O, evt grige karakteristika O

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: tAIAAL\S W capo

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes TY
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer l"? 10)

Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el Kommentarer: 3}5‘/\‘,\ < el CO s ~obk o
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. == I :

Q Svovel - rtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse s \_( el L{'.(., ol L-(_-f"' _\_ 1. T ‘S.k-_,u‘{'
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur. X ¢
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. W oo e W e L Ol Swee /_5 ; Q‘LO\C«C\-L

QO  Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. .

Skoutx. \/i\\ . Scere haue (¢ \Qnanewn

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer l(,\wg S ¢ G\ ~ (\C)d 5_{.0‘) ]I men 1t hkht
pa alle kriterier. Kommentarene skal pecih L
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Tolalpoeﬂg (50=max) ;9 ;1 (50)
forbedringer). = =
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide o i )
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

.o 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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

H

O

O OO0

U0 O00 OO0 00O O O ]

O

O
O
O

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 Jang 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 - 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 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.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Kornsmak - smak av rent 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 pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, irinestengt, 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. Unngé 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. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

NM2015 8858

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout _
Underkategori 8A

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@ Norbrygg OSHBF Olkke eksaminert

_Max poeng

Osice QAnnen

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

Bouquet / Aroma (i forhold €l (ﬂtyEm

Mal hnmleD eslerc:l:l fenole alkohol I:I

evt gvrige kamktcrislikaD

Lett fruktig, karamell, knekk, noe knekk, kaffe, bredskorpe. Lett
fruktighet. Fenoler, sjokolade.

(12)

Utseende (i forhold til gltypen) (&)]
FargeD klarhet] |skumfasthet l:l

Klar svart, mye, kremet skum.

Smak (i forhold til gltypen) __1_33_ (20)

Malt hum1e|:| ctlcrsmakaalanse D

evt gvrige smakskaraklcrislikaD

En del sedme, noe bitterhet fra brent malt, noen toner av kaffe, lett
humlepreg med kvae. Ettersmak er brent, med noe sedme og
humlepreg.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kroppffylde[l CO, —nival_levt gvrige karaktcr‘islika[l

Middels fylde, mye co2.
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)
(i forhold til @ltypen)
Litt for mye karbonert. Litt for mye fylde, blir mer en sweet stout.

- 31
Totalpoeng (50=max) I ¢ )]
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 Dommerprotokoll

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) ( 8 S %

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse ”M ‘2‘0 I 5 Bryggets kode 8—
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse 8

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til H

Underkategori

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av - e
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) Re im | '5 ‘l roon CQ

for varmt el. hardt vann,

Skalrester. Smaken Kennes i tgeroen, Dosmerkcalkaglon (kryss cn rute)

: ’ An O Ikke eksaminert
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. ’M\Nurhry& O SHBF o Bice O Annen ¢ cksamine
Forars?kcs av for tidlig avbrutt gjering eller av Max poen
bakterier.

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i pediontay flasken

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
iktig i i tc.
kokingen, treg verterkjgling clicr i ekstreme fall @Rl]\tl £ stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc

bakteriell infeksjon. Kommentarer: oK
Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i ’
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, T
ﬁ;s(t[)m.d,r n:(yk, Ee]hk. Forarsaf:e[s (}){te[av villgjzr el. Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) l: 2 12)
crier. Ban komme av maltet. Resler av Malt O, humle Q, estere 4, fenoler Q, alkohol 4,

rengjgringsmiddel kan bidra. evt pvrige karakteristika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jor(?bzf:r eller andre fruktige §make:r. Forsterkes med Kommentarer: S o k c{a' tip l-ﬂ‘ I I('(' " ‘ln’l LC{" ‘K(A. FLC
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har N‘O‘C {LL&#’ Q. Lem { o{\ a ka’éy{-{ym‘;u/

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping. &0{“’{ (¢ v ‘\ Mm{ "'a( av ed .

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,

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

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gj@ring minsker effekten. Kommentarer Qdﬁ m&( [H b]u,n Ih’b&r[d ¢ OL ‘TC’"SR‘-Q\’
J

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganisrenef. Unnga klorert vann. SLW t_‘ véhfL\_,t'

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til altypen } Z 20
Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakter er OK i Malt EEI h(::n:])e l:ll gtlngm:k 0. balanse O @0

visse gltyper. t gvri kskarakteristika O
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvnge smaks ar. \ s H (’ f
- G

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. D ¥l f!’]
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gj@ringstemperaturer. (_ijrn A, {LH My ‘_a LU,S‘,_OU, }{(,J hh l/""( =

Som aceton €l. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan Kﬁ FP{ P_,L‘esfa‘[' ef {,m iM1€nr\ L"f{,( oA {S&j’a] l}‘(i L/

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i l"lﬁT‘ef p(;c'( ys) M,M‘P )
)

kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli ? [
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)

sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde 0. CO» —niva O, evt ovrige karakteristika O

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll L; %lr " k_k

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: g J(j (_8 2 O K
QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes ) k‘.l’tﬂlP

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

Kommentarer

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ‘b__ 10)
Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)

som oppleve§ pi?l siden‘ av tungen. Pénlin{ler om eddik el ommantiies H lA/"LL\ pLVV'LMF L‘C& {"f |
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. k " $ {' %

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ]
-
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergj®ret gl. ‘J\\?&ﬂ( ,(‘M s ‘ {L&wé‘,&b T

gjarstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene skal 8

veere konstruktive (f.eks. fokusere pad Totalpoeng (50=max) Q (50)

forbedringer). — -

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide

_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
.o 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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

m]}

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj&rbiprodukt)
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.
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 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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 av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent 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.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.
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.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unnga 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 pé 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
gj@rstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret pl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NH- 1S

Konkurranseklasse CL

Bryggets kode 8 6 5 g

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn) ;}Q‘*‘V— &Mf\b%

mmerkvalifikasjon (kryss en rute)
(gNorbrygg Q SHBF

Q BJCP QO Annen 0 Ikke eksaminert

_Max poeng

dium av flasken
ktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

T a»

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

WS F‘(.ar)ﬂtuj' ‘-—vi—-sﬂ’lvo‘é]acﬂw_.
We_.,'.u-’at-a f]V\.OCA——-—kLJ/"‘-LL
. Ry

A [
Utseende (i forhgld til gltypen) 3 [€)]
Farge 0D klarhe{Q)) skumfasthel

Kommentarer: _&&< 3:,, L! ar- - L,( c./QfH:S &\'Uﬂ—/

Kommentarer: [+

Smak (i forhold til gltypen) __Jo e

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

evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: M\ NS;’T“M‘ “4—‘/0 Wf ¢ S\&«-A LQO‘LS\J\
oherer [abas st PL&)‘(@JH S'a:)-.
Jpcs.-,ScJ‘ P) e swecehghd e e h)o— o‘.vstwﬁ-

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) 2 )
Kropp/fylde®7CO; —nivid-evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: ,B'LO(‘L‘?’{ e CLCr L‘-UV L LOQW‘:‘J

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

Kommentarer;

Gl Swu&ﬁ.bv*‘ er JHe
splalede Coad) ol “scanes boll Mlaghe

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o

+

for lite
passe niva
for mye

!-ﬁe~ orpe)bnft &ryﬁaﬁa

_ 27 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 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

E Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gj@ring 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.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjar 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.

Kjgletike (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. Unngé klorert vann.

D 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 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 gj@zringstemperaturer.
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, ritne gronnsaker,
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
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 pé 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 pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
(0] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

NM2015 8456

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori 8B

Per Gyvind Arnesen

Dommer (navn) e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@® Norbrygg OSHBF OBJ CP OAnnen Olkke eksaminert
o Max poeng
Studium av flasken

DRiklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Bougquet / Aroma (i forhold il gltypen L (12)

alkohol D

Mal humle] estereEI fenole
evt pvrige karakteristika

Fenoler, alkohol, lett gjeer- og grennsakspreg. Karamell, toffee, ristet
bred.

Utseende (i forhold til gltypen) A3)
FargeD klarhet skuml"asthelr_-l

Klar svart, kremet skum.

16

Smak (i forhold til gltypen) (20)
Mal| hum]e|:| etters makEl balanse D
evt pvrige smakskarakteristika

Fyldig sedme, noe bitterhet med kaffe, humle. Karamell, sukret. Lett
fruktighet, varmende alkoholpreg.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5)
Kropp/fylde]_| CO>—nival_|evt gvrige karaklcﬁslikai:l

Middels fylde, middels karbonering.

5

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

For mye karbonert. Off gjeerpreg i aroma trekker ellers ned. Er det
pitchet med nok gjaer?

Totalpoeng (50=max) 32 (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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O 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 el. hardt vann.

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

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

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

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

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

0O Gjarsmak/aroma - enten gjzr 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.

Kjgletike (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 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.

Q Lpgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi 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 pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret pl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N M 2 ol 5 Bryggets kode &

Konkurranseklasse

pb/"l{'\ar / sto b

Underkategori

5B

Dommer (navn) k‘q S{D '?fer:' L = S(J (’ "/ &f’f

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

B4 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

QK

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

Malt @, humle @, estere @i fenoler @, alkohol @,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: fe'lcll'fé Mq('l( i ) . L _J..,f_
Toffee. Torkef fovkt [frdkyestr

Hy  dcifo,

Utseende (i forhold til gltypen)

2

Farge O, klarhet @, skumfasthet

Kommentarer: Vk(ﬁr Wl or k 6?‘6"\

Ol Sfecm
Smak (i forhold til gltypen) AL o

Malt [@, humle @, ettersmak @, balanse 8,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Mfdd{(’( kFQF(iy Fi<‘f‘!; ,"\?f{ f?‘dnf

9 Jﬁ:éa/a AL

M4

2 qu(n'_r

NMoe @ cefon 09 koff feal i v¥er snak

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) i 3

Kropp/fylde 8, CO, —niva [, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Lf \C/ kfd'flp L l; ﬂ/d r({ /(-a/'dc?ﬂ ar f.ﬂ/?

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer l 2 (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

L{’!‘fdmr/'zirg{igl Me  foner | drona

09 Mgk
R

Fin Serd My (?JJ @A O

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:

- Sfor lite
(0] passe niva
+ for mye

E‘#Pr 4 q,‘:m & p/“c/w/ ay fc/,/clr_. lft’?’f’w,me,,

Totalpoeng (50=max)

30 (50)

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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.

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. Unnga klorert vann.

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

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

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

QO Lgsemidde! - 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.

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 gronnsaker,
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
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Q 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret pl.

Q Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

M /S &Y 56

Konkurranse Bryggets kode

Y. A si A
Konkurranseklasse / Oriae / 7z ‘_9'(1__/
Underkategori f{/?,

bl

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬂNorbrygg O SHBF

Dommer (navn)

a BICP QO Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
@Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

—y (12)

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mailt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol A,
evt gvrige karakteristika O

Sl f;;xu,&{mu 9 ,
Jofle | Lpnareclt

Kommentarer:

3

Utseende (i forhold til gltypen)
Fargeﬂ,k]arhel Q, skumfasthet O

gty Ly,

Kommentarer:

/ L (20)

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

Kommentarer:

i

75 ®

Ao
4@ 10

(%rf AN f#{// ./j{é}'lg

/L“ﬁ-(, /m»ﬂﬂéx/&@v/!’

Fysisk fﬂlE‘ISE\l munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde{Q, CO: —nivé ) evt @vrige kdruklcmllk@

Mﬂduﬂ'{ Ay I~
Aa«vfr@fﬂ?mf

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

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

‘?L% 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.

{jﬁé) /Lf'f;éc; / /(,LZ( foan’t?



Karakteristikk-definisjoner

a
]

Qa

a

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 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, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr 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.

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hpye gjeringstemperaturer.
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, bamebleier. Unnga 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 pi 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
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
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Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 8
Underkategori .’B

Kem i Skramd

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
}Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

Q BJCP QO Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

o

Kommentarer:

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

Kommentarer: Juua!(}f aC lepnpraell ” sfe, leatte.

Ne¢ 1hm‘/’5mz’mc (ao2t br«tzmu

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge O, klarhet 4, sku‘mfasthet a - @
Suert . Ko Shem legt

Kommentarer:

__/3_ 20

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

Kommentarer: (‘qf JLN' Q.JfQ AN~ l(f:c‘_“{—{ o {ﬂl—c“vt»&
MdddS poslvtact . !‘JK G bt {0 %sl&f-hﬂt
Balomse ec brn pus bor dH a beute |
efedime i da btHae & Bl oves s

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

‘LL__ ®)
Kropp/fylde O, CO, —niva Qb evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: Lbu, ij Wuj"e 602 EM_L?:] Of:
__/kL (10)

(i forhold til gltypen)

Kommentarer: _

DR ml M Z A M’f uhowul F e lf\»l.CLvM-
At umder Ptjrcl«d ¥ Yoy s

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

3_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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
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 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 rprlighet i
kokingen, treg verterkjgling cller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes 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 gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
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.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen 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 humnlesorter 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt blgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barmebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé 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 pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

a

o

4

Dommerprotokoll

N~ BYSE

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse C
Underkategori :5

Dommer (navn) J'b\’\ﬁ—h QBE\/\M L

:dg)'n;mcrkvaliﬂkﬂsj:m (kryss en rute)

orbrygg 0 SHBF a BJCP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

_Studium av flasken
(ﬁ@iklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

.

Bouquet / Aroma (i forhald til glty)| (12)
Mal umle tel fenole

evt gvrige karakteristika O

n)
a]kohol@

\/"‘4{5—' \M\Az\n_

_L1 (€]

Utseend (1 for til gltypen)
Farg skumfasthe
Kommentarer:

_fY an

S i forhold til ¢llypen)
humle ltersmak & balan
evl gvrige smakskarakteristika O

S
Kommentarer:

¢ %fw : ‘.\bLLb\ﬁ.n&C_', \Lmd/{/{kﬂa

)

m»—v—L}o |

I W)

Fysisk folel,
Kropp/fyl

Kommentarer: OVRS V':hcg bo U[S
Leetho s

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

tf';bag :Smffﬂq: Ry, #J_u: etles e b wﬂr
Q,ﬂl k‘gba.gm\._: brockSl.os Pﬁb(ggg —

i munnen (i forhold til gltypen)
O, —niva @ evt pvrige karakteristika Q

Q}q‘cbe{, wer e~ |ew

I )

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe niva
+ for mye

gé (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.

Kommentarer A vu-J-JtS‘ﬂ'—-w ‘st.a /’vsga»LML



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

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

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

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foriérsakes av for tidlig avbrutt gj@ring eller av
bakterier. : .

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

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

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

O Gjarsmak/aroma - enten gjar i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (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 gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sékomn. 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 pé 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

k)M 2C>’ g Bryggets kode g i(z("s
KPP Sweet Stout

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori
7§ .
Dommer (navn) 6‘61\ vt~ (jf/ (A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg Q SHBF

O BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

.78

Kommentarer:

i (12)

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

Kommentarer: (LY N\ c1S C\..i’ CWNE / e ‘Llr(
malloce q- Moee Lra i poen_oe

_QQL_C%{.G,L\MM‘ZFQ\_(‘M.

Utseende (i forhold til gltypen) 5 3)
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O

)
Kommentarer: < (\\DC N\ \‘

D o

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

Kommentarer: LJP—\—\ { \ %Sr('.\‘ 4
&Tt( L (5\m~€;\’

Lace eVeeswmelh

73’) 5)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO, —-niva Q, evt gvrige karakteristika O3

Kommentarer: \_L*\’ \cc .L‘O‘D

4'3(; 10

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

A, Lan o Lot Lorlive gjeer?

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
(0] passe niva
+ for mye

-

S0 6w

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

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

Q 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes 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. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

Kornsmak - smak av rent 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.

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

0O Metallisk - forarsakes 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, ratne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

%Nnrhrygg

Dommerprotokoll

ﬁ//p( 20/ y Bryggets kode 99/

Konkurranse
Konkurranseklasse /)L'—" 142( / 74}-5{_
Underkategori 8 6 /

/- (0&(3—-/(]-

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 SHBF

Dommer (navn)

0 BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyl!hl;,:z_(md, fjermet etiketter, etc.

Kommentarer: (_/ L

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

_L (12)
MaltEr, humlel estere O, fenoled L 'alkohaig}

evt gvrige karakteristikd-ﬂ-—
Kommentarer: \.p 4)-0) Ll 4 YV L{i 0‘4&‘{

D4

%
/61"“"( [ %7

Ulsc@ic (i forhold til pltypen)

Farg, klarh e@ skumfasth e@

Kommentarer:

_Q/ (20)

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

(de spdme, oustrd

Kommentarer: ;

&S

/\'U;"}’zf "/ { lvé{ PAN S Y g
Fysisk folelse i munmen (i forhold til gltypen) 3 Q)]
Kropp/fyldet, CO; —-niva & evt pvrige karakteristika O
/ P

Kommentarer: M J{}'(I’L}/{/ 1
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 57 (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:;

o J {?m(«r

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

XL (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.

U e f‘LOcJ, Ww%



Karakteristikk-definisjoner

H

O

O OO0

OO0 O00 OO0 OO0 O O O

O

O
O
O

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et druéskall. 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.
Foriérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - s¢it, 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. 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
hgyere gj&ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjaersmak/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.

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.
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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngéa 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 pé 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
gjarstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N M201 S Bryggets kode 891
Konkurranseklasse I OFt€r/stout
Underkategori 8 B

Per Qyvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) )
@O Norbrygg OSHBF OBJCP OAnnen Olkke eksaminert

Max poeng

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 12)
Mal hum]eD esterel:]feno]e alkohol I:I
evt gvrige karakteristika

Gjeer, grennsaker, lett karamell, bitterhet av kaffe, sjokolade.

Utseende (i forhold til gltypen) 72 3)
Farge[l klarhel[j skumfasthelD
Klar, brunsvart, mye skum.
, ; 12
Smak (i forhold til gltypen) (20)

MallD humleD etlemmukaalunscD

evt gvrige smakskarakte rislikaD

Set malt, noe bitterhet med svart malt, kaffe, knekk, humle. Estere,
fenoler og mye bitterhet kommer fram i ettersmak.

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kroppffy]deD CO, —nivED evt gvrige karakterislikuD

Middels fyide, hay karbonering.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 4 (10)

(i forhold til gltypen)

Bra start, men er det brukt nok gjaer? Urent preg, stresset gjaer. Er
karbonert for kraftig, blir for bitter ettersmak. Savner sedme i smak.

Totalpoeng (50=max) 275 (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

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

Q 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.

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

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj2rstammer.

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

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

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

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

0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
'og bakterier i vgrteren har tatt over.

0O 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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

Q Sgat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N A 20 (5 Bryggets kode X [ ‘
Konkurranseklasse 0 of 'F{F / i'(qu/ "

Underkategori ﬁ B
Dommer (navn) Kr? 5-(—0 FFQP {-' 5(; f/ ﬁ‘g

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
¥ Norbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: OK

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 3 (12)
Malt 8, humle Q, estere B, fenoler @, alkohol @,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: NO é ﬁr(/h ‘f;ﬂ s Lm l'/{ h\d(]( "\f'V‘;
{vakf rosfef Preg “4( ,mr(I{ by per chbig
DMS . Forsikfiy aroma

Utseende (i forhold til gltypen) 37 3)
Farge @, klarhet @, skumfasthet

Kommentarer: ﬁf/ﬂj F Uﬁ{Qr' N\ﬂ?\& Lr(/ﬂ .
Ok Skem

Smak (i forhold til gltypen) _L 20)

Malt @, humle B, ettersmak &, balanse €,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ( { 04 ri
Toner ay merk  $)sholage 09
haffe. Sauner mer Sedme

Frokbestert  dukher opp

3

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) )
Kropp/fylde 8, CO, —niva @, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: m-{d; VA [(/T)f,f_! . MEddf(f (03

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

Ok ba(an(-f, mea e [ Khe {‘uwmftﬁg
Lf#‘*dmhﬁqf'fa . non m‘lhdfro/‘ fedm ¢.

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

Aronaen er Vt{d;g u‘w;s&. Honer og<a,

23

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

Q
Q

Q

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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/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 rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gj@rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g! 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 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 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, ritne grennsaker,
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
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. 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 dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
W 201
Loy

Bryggets kode O 8 q \
Soeed Slenk

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori
Dommer (navn) 63(1".?\\(\- —

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

&Norbrygg 0 SHBF Q BIJCP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer: l)‘re [aW X dl -\OOO&U\
N vy

6 a

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Male&=, humle O, estere 4, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: C < (Y@ Ca.
oq o N | a
7 J

Uctn grovma

(_C\ LCErpCeay )
A \ J
Utseende (i forhold til gltypen)

A
Farge O, klarhet O, skumfasthet

Kommentarer: h{i@&d&&,_‘b.m_ﬁo_;

(\’\(L\.§ \l!lfw'ftl\CJS \

\( J_ (20)

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

Kommentarer: Le \)( 5(1(\\(\\(\&“( G@ Noe_
_{CVl'\'/I\Ea‘\'L\ WQC\ ‘\t‘(l.lf QQ«—&(J\M&L(
Hou\o\\)\u Nee  q fuw\n\(q)c,‘(ﬂc\t SEA e

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 (5)
Kropp/fyldeda#; CO, —niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Lf E&: L;.(:QQ\ g} \Cn[ k;ghpmr\.{;\gl\
L ™Maanviné n
L ao

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

Kommentarer:
FG:E!\: !C[ |: e Cf %ch‘g
G A U S ek O g

Mec ovec ©

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0]
+

Sor lite
passe nivd
for mye

:Q‘xir OStewx

,;6 (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.



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

a

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 & 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 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 fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes 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.
Gjeersmak/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.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé 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 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 pa hgye gjzringstemperaturer.
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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemnperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

&n’lmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommerprotokoll
MH -\
Konkurranseklasse %

Underkategori b

Dommer (navn) t\-”LAD— &_\O Cra bl

Bryggets kode % \ ‘

Konkurranse

O SHBF- Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

orbrygg

Max poeng

dium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malt E=tumléda, ester@fenole@alkohoﬁ

4?: (12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: U"’"CQU-' lﬁrehﬂi LA.../LA‘C.POM‘— J ]"\"i(btu
L”“J”'F Sg—/—{l’}) w‘-—H’?t“ZJ\—f!; b—-b\-.&fn(:‘s’s

<

Utseenge (i forhold til gltypen)
Farg larhef™d, skumfasthet

f\&\d_ fM?’E ‘S‘.LU“—'

Kommentarer: g(\)v—

Smak (i forhold til gltypen)
Malt=&; humleQ)) ettersmak-2, balanse-—

evt pvrige smakskarakteristika O

Ovder Wodels Cpeahyy é fz,&\j

MSM So— o™ &— viss l:)az!ﬁ—“‘f&{r
e Lide thld Fle

Kommentarer:;

32
ksl ey

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld@CO, —nivi@ evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬂ f‘O’J E/{ g J;J',_D y Uo } 66.50‘—

i 10)

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

gvfﬁo:* AP ol N FM

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:

0]
+

for lite
passe niva
for mye

o blisht
Zé (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.



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - alimenn 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 gjring 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjar 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.

Kjgletike (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. Unng 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 sakom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 pé overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (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 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse l&“” QQ Q Q Bryggets kode E; i ‘

Konkurranseklasse

Underkategori

l
Rem \ Shand

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

Q BICP QO Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riktig storrelse, kapsel, fyllmj,sf,rad fjernet etiketter, etc,

Kommentarer: N{,t 5}!&4’ | Wn OFf M&(C{,ﬂf‘(/r J‘rﬂvﬂ
LL 12)

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

fﬂﬂa&u - Ka Hf e Lohety . Kumwn Wt
Utseende (i forhold til gltypen)

Ao bredoude
4& )]
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: . T& Mt (/{ mé.f/é([/?f,{/?l " i }‘){i
Kiat gz las Alowun
o/ J
—1 | .- (20
evt gvrige smakskarakteristika O3

o J a_cod hioy

Ka; e (i mcm%fﬂ pe Rak bl o n lommac
A Ql‘(flﬂwalt 4 fm'm M\r ()Ttu.,“ﬂzt*

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fylde Q, CO; -niva Q, evt gvrige karakteristika O )
Kommentarer: Mf % %h 7] &w N Qi kM &ka U/ﬁ

(10

Moy

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

Kommentarer:

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

M ued gt
Woue 9!&@ vk mange nolke ?

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:

6]
+

for lite
passe niva
for mye

Q E)Q (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.



Karakteristikk-definisjoner

H

O

O OO0

U0 O00 OO OO O o O

O

4
O
O

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)
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 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 vgrterkjpling 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢! 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 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/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent 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 pé hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngé 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 pé 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 pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]

+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

NM2015 8263

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori 8C _—

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@ Norbrygg SHBF Olkke eksaminert

OBice QAnnen

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen
Mal huml esterel_|fenoles
evt gvrige karakteristika

(12)

alkohol I:I

Gjeer, grennsaker, lakris, kaffe, fruktestere.

a3

Utseende (i forhold til gltypen)
FargeD klarhet skumfasthelD

Klar svart, kremet skum.

Smak (i forhold til gltypen) L (20)

Malt] hum]chllcrsmakDbaIanscD

evt pvrige smakskaraklcrislikaD

Setlig malt, kaffe, bitter sjokolade. Ettersmak er bitter med brent malt,
noe humle. Noe off gjeerpreg i slutten.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde] ] €O, —nivi[_Jevt pvrige karakteristika[_]

Middels fylde og co2.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 (10)

(i forhold til gltypen)

Meget bra start, men har et off gjeerpreg som odelegger. Kan skyldes
for lite gjeer i starter.

Totalpoeng (50=max) 33 (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

Q
a

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj&rbiprodukt)
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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg 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. Forarsakes ofte av villgjer 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
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr 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.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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.

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 gltyper.

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

Metallisk - fordrsakes 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, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngé varme!

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.
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
gj@rstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

_fmeh §26)

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse P 0 {"( J / Y{ﬂ V‘v
Underkategori g (.,

Dommer (navn) KCIM!’F L—' SC(- V%}q

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg 0 SHBF 0 Ikke eksaminert

Q BJCP O Annen

Max poeng

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

Kommentarer: O

& q (12)

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt @, humle @, estere @, fenoler A, alkohol @,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: M”{d(’(f ha(f(ﬂrtd h\éfrk {fﬂ/(g(qd.(
kafre, Mot (akris g foffee Ao frofestere
Litf fofﬁik(‘fﬁ

Utseende (i forhold til gltypen) 3 (&)
Farge 8, klarhet @, skumfasthet @

Kommentarer: 5‘/‘1/‘ UA/G/‘ k#ﬁk/ Gf(/ﬂ .
Ol Skum

Smak (i forhold til gltypen)
Malt &, humle @, ettersmak W@, balanse @,

&/
(20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: M(dde({ [‘I{Fﬂl. M)(’ reﬁ(ﬂ'ﬁ/ﬂ{ﬂ\-e
Kaffe Lid §pltslad e

m / Adyls hvm(p 6?()[%/‘{}(
Y

Lav {i]

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 8, CO, —niva B, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬂ&df LM kfd'fﬁ ‘ L'y 6(r/
M2divm (03_
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ?'

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Nalansest .wummmm

Moo forsihfiy smah  sg
ML r‘9<,Hf ean  Sof

10)

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

:L (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Q 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.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier.

QO DMS - s¢t, 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, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbar 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 Kjgletdke (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.

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

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

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

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

0O 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Q 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.

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0] passe niva
+ for mye

ENurhry g

Dommerprotokoll

VM 367

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse P&‘VZ&L / 2 /l et fL
Underkategori

Dommer (navn)

AT
fote o4

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 SHBF O Ikke eksaminert

_Max poeng

O BICP Q Annen

dium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

g

Kommentarer:

6 o
MaltsE humte B estere D, fenoler® alkohal &2

evt gvrige karakteristika O : : "
Kommentarer: "'(/é 0 /1"'1'4) £ A0 }/ %t i\‘ //ﬁ,‘) ,4.9 {

Le g:mmv\eﬁ g

Bouguet / Armg}( i forhold (il pltypen)

Utseende (i forhold til gltypen)

i 3
Fargel2) klarhet@ skumfasthed . :
Hpdidewe , bl dra Hiee
s 1

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

_/_5 (20)
Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: f- {"- d‘.«w .) “«L”)’/ & [/,VH'“L.*'Q ¢ /}'LO'(
/ren PNL ?ﬂcﬁn@

/)/V\@\ /{}Q ;g{ gt

J/\_,Av P

borpldhs , gen
P

_L ®

Fysisk felelse i munnen (1 forhold til gltypen)
Kropp/fylded) CO; —niva [d,Jevt ¢vrige karaktensuka@

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é 10)

(i forhold til gltypen)
[Longlu yA/ Ae J;Lcae

Kommentarer:
N aon e

Totalpoeng (50=max)

. A

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 Dommerprotokoll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt) Konkurranse DM ZOI < Bryagets kode 81 6 S

QO Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak. S ( Qm! AC Qi STou a

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konlmrransekiasse -
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, Dommer (navn) 6\_(-,{ A= C
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

Underkategori

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. a O Ikke eksami
Tt
O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. &L Norbryge O SHBF 0 BJCP Annen ¢ eksamine
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier. Max poeng
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i Rikiig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet eliketter, etc.

kokingen, treg vegrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gesbind, vayk, nellik. Pordrsakes ofte av villgjer cl. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) E w
ey, ar KOMIIC AVNAIEt. Sesleray MaltQ, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol Q,

rengjgringsmiddel kan bidra.
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer MicdAAL LS gislek acaaic
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. ’ = .

0O Gj=rsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har pPreay 4V Sickeolae A« / Lo&u‘
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer T T i t
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

evt gvrige karakteristika O

. g . . . r
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 3
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge@, klarhet O, skumfasthet &

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner elier ’ ’
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: ’bruu/\ ST

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 ta:tt over. ) Smalk (i forhold til gltypen) \ 22 “v)

Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakter er OK i Malt O. humle O. ettersmak O3, balanse O

visse gltyper. t y k k, akteristik é '

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evi punge smakskarakenstika _

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: < S\ c\4 QL TS L&_\_ / break Org A, (X:)
i ¥

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. l'UZ. p i T 3 \‘\'J‘\»
Som aceton el. tynner. t 3

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan &C\W\ e
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakqg, som blgt balgel?app : ralneo gronnsaker, X Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) L‘ 5)
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering Kropp/fyldes@, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: L ?‘L\' -\—un./\ ‘4_‘0‘10 N
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes s I |9 ]
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsmmk-]ond eller magnesnumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10)
Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse O\ . ?3 o VA e aice .
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. NL
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
0 Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) 3@ (50)
forbedringer).
Merk av i boksene 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 niva 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

Qa
m]

[m]

Q

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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/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 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 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 gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
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.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved Jave 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. Unnga klorert vann.

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

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

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 - fordrsakes 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, ritne gronnsaker,
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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

MM - 2012 2 b3

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 8
Underkategori C/

Rem'| Shomd

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

___Max poeng

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

IS

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

S i (12)
Malt Q, humle Q, estere 3, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬂ"rqu oV mﬁ-'{r/-’ !‘Z('-}““d\*—f'?tlé{ 2 -L(-)’I e aq
kLLMf . Ha_{ [Sedmte v @T“QM’] htdpnd ¢

Utseende (i forhold til gltypen) 3 (&)]
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

_H@r"'(d lun K loa Xeeme éfq:ufﬂ';

Kommentarer:

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

4’_(/; 20)
evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: 4{20’_{‘ W % lk‘]v\r\{t‘:ﬁg CL'( b)‘ ‘(k.z {E-Mf,

helt hayrepceq . 0K bl aaise 5 Soumuc
(4 V2d \u [(éMLfo Lens Lef ) &M('Vubv%gw

7"‘(5)
Modaiim (02

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til ltypen)
Kropp/fylde O, CO, -niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: WL()CLL{/W L,{?-“.Pf’

Kuwﬂcfl- Gt b lood #/fzifufw do \ aiSfuhc ”

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

Kommentarer:

Noe G, 0,5\ #f: o ledpmse 0y L ﬁmﬂr(«%f /‘ﬁﬁdz\

[l_ru,b;{ Qd,é[a L@Wt/ﬁ«ew

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

38w

Totalpoeng (50=max)

forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre 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 niva 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

a
a

]

Q

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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 - 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 fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer 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
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjzersmak/aroma - enten gj&r 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.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé 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
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, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
péa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsait),
kalsiumklorid 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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj@ret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

gommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommerprotokoll

Lo MoS Bryggets kode %ZA

Konkurranse

Konkurranseklasse /g

Underkategori C

Dommer (navn) IQLO—- ¢ g‘lﬂ: [

orbrygg O SHBF a BICP QO Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

dium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: o I L
o=

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ES aa2)
Male82: hum!e ester&I fenolerl @ alkoh(@

evt gvrige karakteristika O

Kummcnlmrwwg&up*pmﬂ_ﬂ?ﬂiﬁ%
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Utseepge (i forhold til gltypen)
Farg a@ klarhe kumfasthe

Kommentarer: U‘-—O:ﬂt‘ow',\n.lor ] b\l. g\,w

Smak (i forhold til gltypen) 12 o
Malt @) humle(@ettersmak-8, balanse-8:~

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: V\J\d&g&{wz& A#f?ﬁgl , .S"o(o-old-ooclw-cr

} Lodtes \Q’L

f;b‘ A ET Lad . e Opingle J—_&x(LfL‘ﬁ‘
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Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fylddR CO, ~nivi Q. vt gvrige karakteristika O
Kommentarer: Ho("b_' s b4 LﬁL?bL"h;\
) g -

b

14’& l/l.eurlppc,q
1

/
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer = Qa0
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

ll')?L v‘{?lﬂ-—.}PS G-—v—(?LSMc/n % ;_/ya(?:\ U_
P fered vl D Voo -5}11 wba&m .

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

Totalpoeng (50=max)

ji (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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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.

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

Q 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 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, rpyk, nellik. Forédrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl 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.
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/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen 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.

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

QO 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, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Q Sur/syrlig - skarp, bitter 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 fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse NM ZC‘}"'.(% Bryggets kode SHHQ

Konkurranseklasse KC ATt e AL ScovT

Underkategori
Dommer (navn) _¢ QL{; A - ‘(’r « (4

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ENorbrygg 0 SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

tudium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Kommentarer: \ Tk‘\‘ VV\\}-( @\ L *(l\(,mb\ubﬂ

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) @ 12)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
) - Soca,
Kommentarer: MiAAL\ S ha'aVel SU‘(CKIO AG

Yrea, an 55 QONSEAAQ O _m)_QLMcA/' {encler.

Utseende (i forhold til gltypen) L 3
Farge-d, klarhet O, skumfasthet Q

Kommentarer: 'E)FM \? (3 QA Arr:\i

Smak (i forhold til gltypen) 3 20)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: _B{ ﬁ.d.{)& / IiLﬁﬁk |2£(Z£Lg MO

g.)Qg G OENNSCs sUarole g

(Lo Se qrennselee o )

Fysisk falelse i munnen (i forhold til pltypen) R 3 (5)
Kropp/fylde 8; CO; —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Yeon dek wcece prabk L _\X:g.é}[cef!

\
v

(})'c&ce—\* Lo \\e 2

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max) Z S (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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

Q Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som a bite i et drueskall. Ofte assosiasjon ti
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, brungj&r 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 rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i Igsning (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.
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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

O Metallisk - forarsakes 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, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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.

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M M lC! | S_ Bryggets kode _ i 1 éi 0
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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— __Max poeng

"tudium av flasken
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Kommentarer: ‘:‘ H/ ‘%r 1’% Qg “\VISS\.C} rC&

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) b 12)
Malt O, humle Q, estere 4, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til gltypen) 72 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: E“l_o_/l[ ()nﬂ-"""] ]("L[ fé%{(f'mi'? - ﬁ' (Ck_\.'-_

8!

Smak (i forhold til gltypen) (20)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: N 1 ] I L[’ vivL QIC. ==
Noe wansel ps malt . Reosltleebein

~J [ r ™

- o 2 - 7 - -
.!6/4 nee vt Biltedu b | MWWM
Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) E )

Kropp/fylde«Z,’ CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: M’ LA L M (A [y

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrmger 5’ (10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: fﬁf\‘“l"?éd 4/ (.?Jm { uﬁ’-%ﬂ(&’bx
(Lﬂurﬂz; e el ? ?']
Re fife mofl 1 bude 7

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
(0] passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _2}__ (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
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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 & 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 rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjar 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.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjzringstemperaturer.
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, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé 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. 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 dpenbart i flaske-ettergjaret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0]
+

Jor lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
NM2015

Porter/stout

9440

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
© Norbrygg OsHBF

OAnnen

OIkke eksaminert

Ogicp

Studium av flasken
DRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

|For mye ol i flasken.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 5 12)
Mal huml estere] Ifenole

evt gvrige karakteristika

Grennsaker, lakris, kaffe, malt, noe tarket frukt. Noen fenoler, aceton.

alkohol[]

Utseende (i forhold til gltypen) e (3)

Farge[ ] klarhet]_]skumfasthet[]

Klar brunsvart, lite skum.

Smak (i forhold til gltypen) i 0

Ma]chum]eDeuersmukaeﬂ anse |:|

evt pvrige smakskarakteristika[_|

Swatlig malt, en del bitterhet av brent malt, en del syre, noe terket frukt.
Preg av estere og gjeer i ettersmak.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5)
Kropp/fylde[_] €O, —nival_]evt pvrige karakiteristika[_]

Middels fylde og co2, noe astringens.

5

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10)

(i forhold til gltypen)
Blir litt bittert balansert, savner maltfylde. Virker som det er brukt for
lite gjaer. Mangler blatheten som skal vaere i typen.

Totalpoeng (50=max) 27 (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

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

0O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 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.

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

QO Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar 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.

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

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

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

0 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 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, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga 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 pé overdrevet
vannbehandling med natrumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

A./A- ‘)'0( 6 Bryggets kode M

Konkurranseklasse

Porter/ oyt

Underkategori

£C

Dommer (navn) !( rl ?/0 .F ﬁ(’f’ L- gf/' I/&}

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF Q BJCP 0 Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

@ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: Ok . L( 4 ﬂg/-’ ?(?/({f/\ /(.:

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

Malt 8, humle @, estere @, fenoler @, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: M‘: d d‘{({{ _M a {{ fkr‘(} m £ N d {(!/d'({]. l‘ "VN

-

Toffe o fjokolact ¢ . Faupeltsefes. Gt tardat okt

Litf '_(-eno(o}q, l(nﬂ«_ g!‘ﬂu\_u-@

Utseende (i forhold til gltypen) 2-7 (€)]

Farge @, klarhet @, skumfasthet @

Kommentarer:

Ol

lhar, madyb

%.A’lm
L=

Smak (i forhold til gltypen) 4U7 (20)

Malt 8, humle @, ettersmak &, balanse B,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: M ? dd J(f r\iﬂ(‘f—‘l Smﬂé;

__Lﬂ,}(r?j

og Mol rroks (agle.

Aoe  kobk® gromnsahs.

Lid bestk ouq(gﬁnmg,. fqu L\m({Gi“vﬁd

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde @, CO, -niva @, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:M krv!p. [,#é(ﬁ( 4 La{/ /LA/‘,;MMP""}

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ‘ i (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

O ppleves

L

ihheo  Nlf  Lalansorf ,meol noen

vhoner. Havren kon

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

‘(utunp mod fypgdel hatl mo, haﬁme;_

Totalpoeng (50=max)

442§

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

Q 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrult gjering eller av
bakterier.

QO 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.

QO 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
rengjgringsmidde! kan bidra.

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gj&rstammer.

0O Gjarsmak/aroma - enten gjzr 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.

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj@ring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé 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 - 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 gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse MH ‘—l ':‘-)._ Bryggets kode ﬂq_L{L

Konkurranseklasse 8

Underkategori C
Dommer (navn) \ Lﬂ-@u—— . )D\»\C L

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF O BJCP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, IE:"CI etiketter, etc.

Kommentarer: \” (\_‘— \I\{;é?/ “\'tﬂ-‘:3 S 8) ('LO/Q

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g 12)
Mal uml estert enole@alkohol@

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: /%oéfué M«U?/mm rbB“hLu—/ Jee tt €,
I e e \ ¢

.éq

Utseende (i forhold til gltypen) -':l> 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet Q

Kommentarer: c?rh——bhlw »l . Q\‘ [k\)"""

Smalk (j forhold til gltypen) _[L (20)

Malt'd; um]e@, ettersmak-87 balanse-8—
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: M’Cﬂﬁé /ﬁl)qlg.} Q“:’G \g‘-’{C‘—S\U'{-
MMG/# [iH 71}/;-.4 &%Mﬁosﬁmkéﬂyﬁj
[de Mpg

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) Z‘ (5)
Kropp/fyldeEd; CO; —niv evt mfngc karakteristika O

Kommentarer: ZQJ'U-‘ VJ\J /JC_ / Nﬁa}dﬂk—éf éakcy
ife L‘UQ}? req

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer "{ 10)
(i forhold til gltypen)
l(ommentarer

i@»«eer‘ s .,&.,(,(—(Z,IJ /4 lusjrﬂ‘w DJ
Crc:ﬁ\«-qz' 'I'_%D /5 cﬂ'vb-g-ﬂ

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _'Zg_ (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

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

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

Q 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, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes 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 fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

Q Gj@rsmak/aroma - enten gjar 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.

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.

Q 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 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 pa hgye gj@ringstemperaturer.
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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj@ret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
J%' { 20/5 _ Bryggets kode C)(/L/D

Konkurranse
Konkurranseklasse F) (.('L J'E{ / QJZ)“C/‘-%
Underkategori g C/

}«r’,o«{:ud,”

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

HNurh:ygg 0 SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
ﬁl{iklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgr;}ld. fjemnet etiketter, etc.
Kommentarer: C} E(
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 5 (12)

Malt Q, humie Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O IR
! s WP
Kommentarer: U’;M Al é)’UL/ LLJ bt:{é{':bé/
fptng W 0‘/«,&’ L}Jﬂ’“’*’?&éﬁt J
( /

Utseende (i forhold til gitypen) 73 %)
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O

i

Kommentarer:

i (20)
st

Smak (i forhold til gitypen)
Mall‘ﬂ?’humlcé ettersmakB-balanseB—
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer: L/’-ZQ /?',L’;"Af_/{ il ﬂ;:'@
Jy) O?‘i/u&ér,f«fo! st

Fysisk fglélse i munnen (i forhold til gltypen) ? *)
Kropp/fyldesB=CO; -niva@\ evt gvrige karakteristika S
Lov o2

J ok ﬂ}wajfd, /

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer S 10)

(i forhold til gltypen)
f’?f\»r(,\ﬂz: H*(}’-d%

Kommentarer:

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)

2‘7/ (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 Dommerprotokoll

QO Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt) Konkurranse ! :! l : :Q] :’ Bryggets kode )—‘ q | '}

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak. AT 7’ <
5(, BCATHEAL. STOULUT

O Astringent/skalibeskhet - fplelse av sammentrekning av Konkurranseklasse = =
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, Dommer (navn) S ! > V\.—G’ c b
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

Underkategori

%mmerkvaliﬁkasjon (kryss en rute)

Ikke eksami
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Norbrygg O SHBF QBicp O Annen | Ikke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier. - Max poeng
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i iLee . .
. L . k t
kokingen, treg varterkjgling cller i ekstreme fall B Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

bakteriell infeksjon. Kommentarer: i! . A
QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, @Pvf\ L/\
tg):]s(l:m.d, rﬁli(yk, Ee]llk. Forarsa]l:ets <;{fte[av villgjr el. Bougquet / Aroma (i forhold til ¢llypen) s 12)
cner. Kan komme av mallet. Rester av Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,

rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre, evt pvrige karakteristika

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: Gh 2L O reGe _k AL v,
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. ’ = \ =

O Gjzrsmak/aroma - enten gj@r i Igsning (som ikke har WAL TG ) b(‘@ (“
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar ) ] !

for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.
Kjaletdke (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) _1__ )
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Fargedd, klarhet O, skumfasthet O

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: M\_\-(’ ,<\/ (4 AN QIR Ce (\__Q(

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av 1 ? N\

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til gltypen) 3 20

Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i Malt O. humle Q. ettersmak O, balanse O _

visse gltyper. N ’ Lo ’

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av ovt gvrige smakskarakteristika )

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: % 6) I's \ Iy e
O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse ; *

alkoholer ofte beroende pé hgye gj@ringstemperaturer. Gc-e SK_L\_ @:\ (\ €Ny C\ )

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan %r ek \ocg i / Cisle L WDCeA

ogsé 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, ratne grannsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3

sherry]iknend.e, bameb]eie.r. Unngéjl oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO, —nivi O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: 5 T 0 Vel a
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes \

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet L {ﬁ‘ Weapo

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), v

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _5_ 10)

Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el

N > Pe . . Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. . . ] )
O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ée_(\(\ < S ey 'S €M\
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur. ]
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. LLL) w Dea \C l( wCly € 2'
Q Segt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. i
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 23 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
0 passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart ~ (20-27)  ITkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

Mcetaldehyd - 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 & 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 gjeering 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, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjarsmak/aroma - enten gjar i Igsning (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.

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 av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

0O Kokte grennsaker/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 sakom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

QO 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. Unnga varme!

Q 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.

QO  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
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse NM X(H g Bryggets kode JHLL
'5

Konkurranseklasse E:‘v —

Underkategori C
Dommer (navn) ,RGJ{\/V\/ ‘q—f C?\JV\GQ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
8 Norbrygg 0 SHBF Q0 BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

| ’ ¥ -
Kommentarer: :Fll:_‘g‘,z i_'I.L' [ a{_ﬂ[ﬂi_’ u,\'_._l,ff&{.__f-t N_.I._F\"L
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 1 (12)

Male Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Qﬁﬁma M kf(__',t’:( nee LZGH‘f

Utseende (i forhold til gltypen) HL (&)

Farge Q, klarhet Q, skumfasthet Q

Kommentarer: l"{f ;) r‘lu I)’YUA.—"I Lt/(, ‘\(‘0 f l) ifﬁ( {
nm{) u{,cmt{’wumf'
Smak (i forhold til gltypen) R q __(@n

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

Kommentarer: NG’Z QQV\P‘S(QJ'(. f&l‘ﬁ‘\ &QVLM
@ra @Sdet wip . Noe bor 4t

1 £ @\maql‘(gm i _En_dﬂ_\&LJ%:‘Lv
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘ ®)

Kropp/fylde Q, CO, -niva Q, evt pvrige karakteristika O
Kommentarer: O ATF ac ( OZ

Mo breldhees % W& Toedor

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: =
~ A .
how byage ¥ ‘1 JCU» < f—i dLQ @m PEUVIA (4
S i <
0 —
Totalpoeng (50=max) QEI. ) (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 (gjarbiprodukt)

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

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

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.

O 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.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjarsmak/aroma - enten gjr 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.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr 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. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen 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 pa hgye gj@ringstemperaturer.
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.
Péskyndes 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 Sal¢ - 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 pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

N M ZO/ C) Bryggets kode C‘/y / 7

Konkurranse
Konkurranseklasse fO(_f J‘?"‘- // 7//3-) & ‘j
Underkategori 5 c 2

M(‘?Z LLJ.&[

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

B Norbrygg 0 SHBF Q BJCP 0O Annen 0 Ikke eksaminert
_— Max poeng
Studium av flasken
é‘mkng stgrrelse, kapsecl)lij(mpgmd fjernet L?“.‘.f etc.
N
vocha )
Kommentarer: { /4% {-/W{ ( (}!/ lj"
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 75 (12)
Malra‘humlcg estera 0 fenoler alkoho]@
evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: ‘-‘PA}OL& }'} Lb{ éLCWL(}? 4 L"g
At 0 Jpea
Utseende (i forhold til gltypen) 3 A

Farge, klarhet'E skumfasthe

Kommentarer:

_[Q__ o)

Smak (i forhold 1l gltypen)
Malts humlc@).ltr,r\nmk‘a‘ba]anseﬁ"

evt gvrige smakskaraktensnka a
Kommentarer: E/d ) W /ZLL& /7@/4 lj/
“’%4!’4_; N"J«Lﬁ/{ /(}"-‘2" £ ”"?%ﬁ ¢ % 7.

;1 (5)
/ﬂ(:’ v (02

Fysisk falel
Kropp/fylde

i munnen (i (urhnld til gltypen)
CO;—niva () eyt gvrige karakteristika O

}"“LQ- st 2.« r_—‘f_{(

Kommentarer:

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

Kommentarer:

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

_2 (b (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.
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Karakteristikk-definisjoner

H

O

O OO0

OO0 000 OO0 O0O O 0O O]

O

O
O
O

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 rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Kornsmak - smak av rent sdakomn. 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 - 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.
Péskyndes 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. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi@rstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret gl.
Set - 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 slik:

0o
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

NM2015 4917

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Porter/stout
Underkategori 8C

Per @yvind Arnesen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@®Norbrygg OSHBF OBJCP OAnnen Olkke eksaminert
— Max poeng

Studium av flasken

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

|Flaske skummer over.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen 6 12)

alkoho! []

Mal humls estere[j fenole
evt gvrige karakteristika

Brent, noe karamell, kaffe, lett humle, gjeer. Lett lakris, noe aceton,
vingummi, estere.

Utseende (i forhold til gltypen) L &)

Farge] | klarhet[]skumfasthet[_]

Svart, partikler, kremet skum.

Smak (i forhold til gltypen) 11 (20)
Malt| humleDcttcrsmakaa]anseD

evt pvrige smakskarakteristika[_]

Satlig, vinas, noe syrlighet, en del bitterhet fra merk malt. Ettersmak
er bitter, syrlig.

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) *)
Kropp/fylde]_] CO,—niva[_]evt gvrige karakteristikal_]

Middels fyldig, mye karbonert, perler pa tungen.

4

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

(i forhold til pltypen)

Altfor mye karbonert. Kan vaere et hint av infeksjon, men usikker. Noe
vingummi, aceton.

25

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

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

Q 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foriérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

QO 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.

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, p&re,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

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

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

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

Kornsmak - smak av rent 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.

0O Metallisk - forarsakes 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, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

0O 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.

QO 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 - rtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2 0 (5 Bryggets kode L( Fl I 7
Konkurranseklasse A?I"f' gL / 5]‘0(/‘
Underkategori ? (—

Dommer (navn) Kf? Y‘Fﬁ ﬁ‘ C’ r L - f? ; Va;d

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg Q SHBF Q BICP QO Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

B Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: '(PIKJ’\(’F i d g“*frf O((

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

Kommentarer: Pf(:! A/ {(‘V&‘(( g‘F?P? /‘éo'f‘kf( ﬁlﬁjﬁ
v rickel Shotolade ToHee.
Lt /&irr’g Oy ‘\m/rdy{’ﬁ_f. f“r l\fff f\}f{fm'h&',

z

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

Kommentarer: Sﬁ'h“f( (J(/ﬂf mﬁ‘éi’ 6!‘(/5

Ok Shua

Smak (i forhold til gltypen) g 20)
Malt &, humle @, ettersmak @, balanse @,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Mljff f(‘(fé.*e(#{ﬂ. Lf L( 'f"‘-a;q(‘F’( l\aﬂ(

Jge  lakris . Pociner. En del 1odme.
(hhs boper ihliy i ddels bibehel.

Noe breq f§mak.

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) L{ (5)
Kropp/fylde'8, CO, —niva &, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: m!df-a?h? k/‘o'ﬂp U(?( 6(@( /’\PJ(’UQ, kW{UA!F:"j

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i 10)
(i forhold til gltypen) 2
Kommentarer: é fnﬁr!{{ df[ AA ‘O‘r £ MEn

‘;‘ let {#g er ;‘A&g’ ro

_9,/;3_694 og def ﬁ\‘pﬂxﬁd/\fﬁ.d Afﬁ“{fa f”}'v’,

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
0] passe nivd
+ for mye

Fon -Ihé/( riskel. Shydec  ouw harbosoring
Ved *pning

Totalpoeng (50=max) L (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
Q

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.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg 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. Forarsakes 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
heyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjsersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletike (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 gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

- 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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé 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 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M -\ 5- Bryggets kode Ltq ( 'i

Konkurranseklasse g

Underkategori C
Dommer (navn) Am&:&— —._SD\AMJ—-’-

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
rbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: ;é(e/}' (go "‘"‘*"‘-(/&_ '-3\— Cor eSS l.( Y —

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

Malt &3 humlEh estem@:{enoler& alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: V\rcﬂﬂﬂd-g.b \hﬂ./l»&_d\'oh—g_. ,.« .‘pibua,iﬂ [ / ;Ln's
'lrv-qz \.a._uv-}\-ﬁ.. Lo u-—n—;e- Q'(U \M.ﬂr‘
exde

Utseende (i forhald til gltypen) l) (&)]
Fargé O hi \kumfd\thﬂ@

Kommentarer: L%M@M

Smak (i forhold til gltypen) i b (20)
Malt umle@ ettersmak-CT, balanse &3,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kozmentarer M;_AM&L?&%M

\c\L SM@ [ Lt MS\L\;J@QQ— &94—
; v-?t-n‘“c’/‘b?‘cru&_
10 Ties s B bes6—

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) | 5)

Krnpp!fyld@COg —niv@ QDevt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Mlﬂdlln- Lﬂ?,; DS \C;'ﬁj ED ,g%:s o
[}e

(V',DPC.(

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

t/l’cfl )

MMLJ&A

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max) 4Z’E (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.



