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Karakteristikk-definisjoner

QO Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)

0 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 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.
Forirsakes 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.

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

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

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

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

Q Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. 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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

0O 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 grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. 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 magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.

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

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

O St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse A/ M 2 0/ r Bryggets kode gi l é
Konkurranseklasse BELA/‘S k

(oA faLo (e BLotiD
Dommer (navn) 706.4@13 /Im

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Underkategori

orbrygg O SHBF Q BICP Q Annen 0O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

ok

Kommentarer:

_____/ 0 (12)

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

Kommentarer: /VM /34'”4/‘// L/Tf dwﬂ/‘vz—/'rﬁ‘/l/ -

WbEN Hymie - nog LRAMGL.
£V 4G SE HI%erE Aozl

,_3_ 3)

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

£LAK / QYLPEV / FLoTT
HoroR4RT  Ckud

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: _ﬁm‘ / Nops S {/ T2la MA’ L;
[NV EDMISVIS AW ttusle, BRA BUMLE,
LT BITER MM EprMG nS. SUT AVILULIMIAG .

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (&)
Kropp/fylde @, CO,-niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommefltarer: 4/(75’ A'{TL//VJ\ GM. 54 4 %W
L7 Loy Cop

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

BR4 Berapn ge MEN SSTRIMGENS ;. LiTT
Fou Stue, . TEWDERER __phor LIIT pmec
E7ELE-

Kommentarer:

_/_L 20)

ﬁ_ (59)

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

a
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler. (gjzrbiprodukt)
Alkehol - 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 pé 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fplgende 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, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj®rstammer.
Gjzrsmak/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.

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

Kokte gronnsaker/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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metail. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

Dommerprotokoll
Nm 2015

Bryggets kode é 7 / 2

Konkurranse
Konkurranseklasse BP/ jn ‘5 k.
Underkategori / OA >~ &e / D¢ '5 b 6/ GAa O(

Reed

Dommer (navn) , (@M ,Z O b /'Aff\.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

ﬂ.Norbrygg Q SHBF Q BICP O Annen Q) Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

on

Kommentarer:

__i 12)

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

Kommentarer: Lh 4 M " 29% O‘G / O 75[
Noe eoé'é// hewwm (o . =% slr—s b s
Steh amanas

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

Kommentarer:

[ 2

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

/\Pf‘yw )l"n of's h—

S 5 o G, Mq_/':‘,h;

noe obsvlord.  Syrlis

%/Varm_a @///‘eéaéw— fb/</oplf ' Sena

Y

20)

Kommentarer:

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

Kommentarer: /V oe 29 é’ :"') e A

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer — 7 _ Qo
(i forhold til gltypen) ~
Kommentarer: /—. € 4; t)/;éé' CI/. e # 2

-&40% 5#@. l/‘éf Mye oev a/tf
Som. o rore tille TE 1 T Loy,
Proe a 6«'54/%; Mﬂ/eé')’/ bkt

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
+

Sor lite
passe niva
for mye

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Forirsakes 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.
Gjzersmak/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.

Kjegletike (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 klorext vann.

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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.

Svevel - ritne cgg, 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

’\} M‘ ‘S— Bryggets kode g 7' { 8

Kounkurranse
Konkurranseklasse (3 ?l/(\ﬁ-( S \/
Underkategori (rE \o—’\aLe./ \\

Dommer (navn) _uaA!\/v\-Oug 7‘\ R\/@V\, "‘WALS Je—

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg (1 SHBF U BICP U] Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

j‘ 12)
Malt O, humle O, estere 4, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
Kr ‘»“i‘(\\\t) %‘V‘J‘/{W B lf)e*—wu\
d warsipe— | Lo et hono o
Lt < Westa o Als b

Kommentarer:

QA S~ .

3
RA—-L Sleg

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

Kommentarer: LMS X L\}/(-'*— . l&(c_f
g O(¢ >

( Z 20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle O, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: rm,tﬁ feoneksle cﬁ—

N ppe 5M qgr v\«c«t 9r¢~‘f qw .

Ve Ukl wbe,c&w&k\ MWLL( bl el
T sl veomiaels T lf—o—'{/u—kg,,.

_(?L ®)

Q/L(‘Q(/L“'(J(

Fysisk fglelse i munmen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,~nivé [, evt gvrige karakteristika 0

(lc 5 AL L\/dnshe\
ope W= r—x&h—\\’p—\s

Kommentarer:

J (0
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10)
(i forhold til gltypen) {
Kommentarer: O Z‘— ¢ / . M a o e ¢

Hee bl At Tor e e&‘{/&
OOl Y ovthL-( vaa,m -(Cmo(ec‘

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

- —‘—J i 0
C S~mteoen 1’(10_(.( god £ 52\)4&5,0:6 : M&e,'A
Totalpeeng (50=max) ? he i (50)

’i}f) s
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 hgyere
alkoholer. Varmende smak.

0 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 €]. hardt vann.

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

XNorbrygg

Dommerprotokoll

NM

Konkurranseklasse BELGLS K:

Konkurranse

Bryggets kode 8 i (8

Underkategori ‘i A

Dommer (navn) EQ K ‘ NQEBR\GVS(J k!

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 SHBF a BJCcp O Annen

0O Ikke eksaminert

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

U 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, 8
gasbind, rgyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

0 Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har N Y1
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

& Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. ﬁ ") M 'A\' :

Ikke beskt/bittert. 5
Kjoletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen)
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
Kommentarer: ?BNT %K ( ) le K [/A R‘

Max poeng

Studiom av flasken
w{iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

_— 1

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

evt gvrige karaktericrikg ™
L, LITT AN, KaRAMAL
- .
%4

Kommentare:

3

tanniner i1 brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
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. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero p3 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

Smak (i forhold til gltypen) , L( _ @0
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika L1

Kommentarer: &I ] ,K\g . Id@b K&ﬁ&ﬂu u i ” l AA)&A ’A%

NoZ BIxTWR  AYSLUTNING

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) E‘Z (5)
Kropp/fylde O, CO,—niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: SQE E , B!EA K* @ BQ)MI" gl M( 9,

ASTRICENT
F

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

L5 L ; (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse < '3 QS Z ( 5 ! dd E N ( ‘ ] ! l ] | E A 4 A (‘;t
gjzerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. [
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl. t lﬁ K m { Q E A )"/X K A A ISE b[;’ [ lT ud "le{;Vﬁ !
QO Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

SYLeN

[ FoR WD ~Cit

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

2F oo

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.
. o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

O passe mva 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

T Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg 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
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

O 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.

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

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

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

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng 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. Grannsmak
som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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:

- for lite
0} passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NMRe7S Bryggets kode g 02
Konkurranseldasse _ DELA(ISI

Underkategori 104 82).(x ¢S /A AlLonn
Dommer vy _ JORLEIE  HALEL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

®
_ LAMEWE APNET
Kommentarer: % ‘ /4 l{z e “ﬂ ) 0z F Foll ko

V72 I}
Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) é (12)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommener: S (TRALE | JTT FALS fzﬂféll,{ko/l/ﬁﬂ/l)m
GRILLICARYODER )Rl j oM , LTl Loy
BRENT- Luktel LiTr 3:4 YnWENOE [N FEESOV .

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

Kommentarer: M&M '/ IKLM . 651“54_/

Smak (i forhold til gltypen) '7- 20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Vavl&l 9?,“[67 4 /Vﬂé/ M/LTISIW’/C
M2, TRUKNG. Syl ETTERSMAK .

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ,3 )
Kropp/fylde Q, CO;-niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: S VM A’ ‘Tq A A/u M Zé:ﬁ éOg .

T¥MY

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

DEr vipeer Sorr DES Ui ET Ok
_BEGUk DL 7 BuageN Mety PET £7

EN _REL SEIEMreDe S 1elle T O4,

PREG Av BERMVEODE Eppik. TS5/ %"
Totalpoeng (50=max) 2’3 (50) m/bl.

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

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 & 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, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

O 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 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.

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

Q

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rilne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sat - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

.

Dommerprotokoll

Komurranse (V2075 Bryggets kode 8O22
Bels) s tr

({OA - Ae/f/‘_s&" Y VLN

/(em /Zc)h ‘ ;_..‘ /2 (2

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
rbrygg 0 SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP Q Annen Q) Ikke eksaminert

Max poeng

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

O !

Kommentarer:

_6_ (12)

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

Kommentarer: L/&/&’mé/ / ‘ ll« Zé )é / ‘,QS
h—r-g,/{,,\e,é %M/</K’ Er st~ Surliy

)

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

L& pent of

Kommentarer:

AN

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

Kommentwrer: _op CC  Fp £5 b7 S tradi,

Noe Yeunclslr tme frdhhbesbte—x
ﬂf“&‘.— 'éf}qa,r's. /Vcn& s

DMS . Su-~/t% 5 c‘é/‘ar\

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) __\é__
Kropp/fylde Q, CO,—nivi Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: LLH @W" 5“/\/"5 kr@?ﬁ

~> ée/a,n P 6 gpnonsle Unjfetn
D.rikkbarh‘et og generell vurdering, forslag til forbedringer 6
S e ol o) et e

heoe )(014,. ﬁ"_?

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

==

9?"?0»

ﬂé u'.

28 on

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.

¢y et @, (ite.. o lfelsion



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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/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.
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 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 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, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd 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 pd overdrevet
vannbehandling med natrjumklorid (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 e] eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

NN (g 8v22

Konkurranse Bryggets kode
o (

Konkurranseklasse (—l; © LO. ( g V

Underkategori ( B LD ") ) = \

(M 0 S\rm rvvw\ps(—-

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
HNorbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q BJCP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

M a2
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: g\f@k&, VV‘O‘-‘C"\—'S‘*"-—( lJR/QQ« WT
~— . Wnoe 'S\—J‘* et - lﬂavww\

[Shnispend Cortvonme Stk o e
Utseende (i forhoi% til ¢lt)ﬁ;1) O\‘*’(""“"‘E{—/K\f~ (a,_s_ 3)

Farge (4, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

Ji 20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle 4, ettersmak (3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

MLadb A ovmsne £ 5
noe  pRAdnats b (X'ﬁM-eL&k')
el e fot o Llic becte ;

AR S\/wu Verons—oha o Me AW .
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, CO, —nivé O, evt gvrige karakteristika Q

'k»ww\/\ffwxdio )
Jd / <

Kommentarer:

= Sylip !

Kommentarer: voe-

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

i 10)
Kommentarer:

Aro~eer lovte Cibdl* “*RO«C\)QDWW
e Cne ool -X-\MLQL& \lchL*‘oop - Htr
VW\M \/\ cct W o€ leém Via R Q,q,Q,'E

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
+

Sor lite
passe nivd
for mye

(vi_apret 2%‘@»’) lL‘W\\L/nC— — \gjﬁcuku»—oh
h/-";(/lm_élb—\ ig 50)

Totalpeeng (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)

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

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

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjr 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. Forrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

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

O 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.
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!

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

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

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

0O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M M Bryggets kode M
Konkurranseklasse BW:‘ S ‘C‘
Underkategori ‘VD A’

Dommer (navn) (ZR(K‘ \. M(&V}BR ‘ b‘(%/M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
KNorbrygg U SHBF a BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

Malt O, humle O, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evl gvrige karakteristika O

ommenser: MACT SNOUG , KaRAME (.

O s/ o [
BRENT QUMML, St

Utseende (i forhold til gltypen) 3 A3)
Farge U, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: v : FT'.G‘_ m

Smak (i forhold til gltypen) i2¥ (20)

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

Kommeniarer: SOTLIG,, BT, KagaMAL DRUCK
NMRMENDE aLgoHolL, SYRUG

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) Q o)

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

KefBayoty

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

DUT ¥ FoRecRR  Now RART WeR.
7 NgN 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) 30— (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 (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 2 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling 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. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

0 Gjersmak/aroma - enten gjzr 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 oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng4 klorert vann.

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

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

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

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

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

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

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

0O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
6] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse N PMMA2 0T
Konlurransekdasse __SELY (Sl
Underkategori __ /OO SA/LS o
Dommer mavn) _7 QR LETF  HAUb

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen

Bryggets kode 5 3 53 -

Q) Tkke eksaminert

X poen;

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

Kommentarer:

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

L (12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _MW& { 5'/4' l F EIW(,.Sﬂ
UADERTI - htuan/aS. FrimGEsEC. LiTT

VINGS « G AAPEFRUAT.

Utseende (i forhold til gltypen) __.Z_ )]

Farg@ klarhe@ skumfasthe
Ler Bugl. Gag Suhm . GYUEN

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ____/ L/ (20)
Mal8 )humle @, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: ZZZZM{&Z Z;WT‘I firw, ?@’%
Toee TRk, LiTT ALeplglice ETTERSIR)K.
LiTr myZ HaMLESMAL,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) 3 5
Kropp/fylde O, CO,—niva Q, evt gvrige karakteristika O

commener: L. 77T ASTRMMGLI (. PASCE FYLOE,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 1 10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

LI7T FE1e Humes [EF 7} r/f{gem:zzz&u eV
Sor DomvERER. (104 | BEG WWE2ZN.
DEMPER St U/?‘ trER prs Vot
AWET SM4 /’uu//c IMEV MYE Brer!

C 3 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.



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

?, 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.

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

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

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.

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, bringebar, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Q Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir 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.

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 sikorn. 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.

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

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

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

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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

Q Segt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Kontorranse VM 25"
Rel Py

/[ QD Sarsoan

[Co, Rob/in Rl

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
KNorbrygg Q SHBF

3533

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

O BJCP QO Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

Sarlie &= You o/ 54—

Kommentarer:
Afwé %)wvn»u /3/(3'»[50/-
/9/:;77/)/ )(mc./""& Frottrs 9%97' (Ll &p

—‘3 3)

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

EE pe.it of

Kommentarer:

1Y 0

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

Kommenurer: __[eeSe, Z€_ Sa7/i . Gress Swm4
DMS o Dincetaf)  Nee— altrobl of o
Ff/h Ga/%r& m‘ S <=

G e b,

V-O'm;/j\< c)‘;h Ncnn:"%

—

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 5)
Kropp/fylde 0, CO,—niva L, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: O 14/

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 7 (10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: /-3/ (7 "e.— 6%% @/ r a,

etts Ll GA V;,/Mﬁ-yé.
Petl ar nce | glet Ll e
V%flf'?/% e scetle tFonseon

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0} passe niva
+ for mye

2. Terrhem/e

Totalpoeng (50=max)

3 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

Q
Q

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 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 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, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

O Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-

Q

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. Unng 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 - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rdtne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngi 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 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-ettergjeret gl.
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

‘\l M( \:5 Bryggets kode m

Konkurranse
Konkurranseklasse (13/6[—6‘ (S K
Underkategori ( S A( S &) '\J \

Dommer (navn)

ﬁb‘w"s C)‘ SV@VWMM:—){’SW\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

X Norbrygg Q SHBF Q BICP QO Annen Q kke eksaminert
X poen
Studium av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) a / (12)

Malt O, humle O, estere Q, fenoler Q, alkchol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: (‘—c‘%ﬁ\ Q\Q"V‘S / Y ""0’7‘4""‘(‘* / ‘FVUV(&{'

oo~—o0o. QAM &< 0%)

,ce,w«ksf \An\,———\q u— ek/cvx olede, o c.cﬁ

P L e o Akl o) <J

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

Kommentarer: Q bvd% UJ% = Lc.ct ._(/( %
Smak (i forhold til gltypen)

_(_lf_ 20)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: \/\FGJH_\ < \/Uu»—J.SL AY MLC [V==-1 .»/L

Cl’*\r \;_ wAaq oy densterc (3q et

\I"LMW\A.,\SLL Y‘arfwv'k o L \ . Lt

ot Je fenolic  se ke

Lo kJIULA G ‘QMWQ_ hunde, 3
ﬁ_ &)

Fysisk falelse 1 munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO,—nivé Q, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: N°e— a.&(\ci%

Noe wewwnorde tlbvholic
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer 6
oo T \pveccle. Selitym
o e (esbere /‘2“16{0(-“7{¢wu»(4r)
oer b Loid 2 bolanea Nsds —
hindeeo Nile  lemskje Tonet necl
Su~alesbula v»e/_\}i

SF e

Totalpoeng (50=max)

Q,(/bv—\_

10)

cCf

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 (gjerbiprodukt)

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

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

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

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjaring 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 vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

0 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.

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, -
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

0O XKornsmak - 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.

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

O 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, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

U 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.

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

Q  Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret l.

0O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N N Bryggets kode g 3 5 ;
Konkurranseklasse B—MS‘,<

Underkategori IQ b

Dommer (navn) EE!{K lA s‘% 2&; Bﬁi !.@ ; \D;_C‘Q

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Jz(Norbrygg Q SHBF OBJCP  OAnnen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
KRikti g stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

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

o CITRUS CRABAR PRICTISER
]

DoRORAR , {Wlearomt, kARMEL
AKNAS , Gu, ACKOHRLISK

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

Kommentarer: 6 ‘Yz % M

Smak (i forhold til gltypen) lj__ (20)

Malt O, humle O3, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:S \ M
HonLe, L MgotSL

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) i ®)

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

Kommentarer: M "/L% (:1
HigpoING

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

G - <

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) 5 (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

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

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

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

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

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

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

Q Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

a

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har 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.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjaringstemperaturer.
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 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
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (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 p& gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

_AMZ_M___ Bryggets kode 9?3 ?

Konkurranse
Konkurranseklasse gm I{ K
Underkategori / 0 P f 4’ ’.( 0’\/

ORLE!

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

d.Norbrygg O SHBF Q BICP QO Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: 0(-
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 3 (12)

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

Mye
Kommentarer: J W VD?BL 4‘ / ” f ﬂl@/’ //‘1‘:)/(
AR (v, HUYERE Ai&aé@éel(‘
Utseende (i forhold til gltypen)

D
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: t Lﬂﬁ - Lﬁ 7 / lq' M 67 ‘{LLCW
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,

o secum .
ALL 20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: L ;’T M «Z 3; fTB?ZH’ Ef I&M B/ chdf”
_MoT RBzse, Fluwrle. LiTT Pevbeg ALOA

Smak (i forhold til gltypen)

2

Fysisk falelse { munnen (i forhold til gltypen) Q)
Kropp/fylde Q, CO»—niva O, evt pvrige karakteristika O
Ok r¥LOe,

Kommentarer: M?ﬂ/d/&m - F”# 60‘1 .
__@_ Q190)

NB7EN 7T T¥NW.
BLip £ ;77 Na10/ KEYDRE)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
L 177 LELL 4

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

/ %wmo
87

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dmué_ME

_B_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 (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - alimenn 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 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.

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

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

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

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

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

QO 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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse A/ M 2015 Bryggets kode 73—32
Konkurranseklasse _ /> €1 475 k

Underkategori _[(O D = Sefs50m

Dommer (navn) / (6’ n /2- Ub / ."\ ﬂ u M/Gé

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

pmorbrygg Q SHBF QBICP  DAnnen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

/b'Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

7~
Kommentarer: & / \

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

Kommentarer: /l/. e, '/\- - “o W/ (-3 Q@/" é/\ :‘Iq .
ijfé' 6?@04, _S’I/a,k.é %,wh"é~
estere.

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

Kommentarer: E e p et’l/é gg/

1O

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

20)

Kommentarer: FGVL(SM MI'//' /, $ o

Voe o%)/e/’{('n. Lelf Urrocre®

terolst. Cocl bedanse pl bittatol

Peeﬁﬂf’ Mom,b//ef I)érwb’i"‘fm

L -
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) - / _ 3
Kropp/fylde O, CO2—nivé O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Ve (=X a< &/ L. 2 L

8

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _ 10
(i forhold til gltypen) -
Kommentarer: E n e & éwe )ﬁ, M/( L~
- A
Saison, Overdpves ac nS/1 K,

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
(6] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _AL 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
Q

Q

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
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 p4 tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gj=rsmak/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.
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/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 p4 hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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 pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NMIS SZ28

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse (BE Ld (S "(
Underkategori ( S 'A(L_& (s '\[ )

l\/lM 0. S\/%Mwn(gz—

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg Q SHBF Q BJCP QO Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) g
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkoho! O,
evt gvrige karakteristika O

Knyddocolets < SM(« X

\r I~ %M‘C"'W
Utseende (i forhold til gltypen)

S
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O

(MS °\LALL9—~ CA'/LJ Lb(u\r/
‘D\c SK'LU-«——\

a2)

Kommentarer:

'S 8 AV
éf\lbvk— WWC‘\

Kommentarer:

l 2 20

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak 01, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: r\ (\-1 MMSQAA *’(g)\rt 2 LAV NJ—LR&
Urler oy NN
Dl st bithec bt
Lok lploasn et ooty \cMMsf/wa
Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

_i %)
Kropp/fylde Q, CO»-niva Q, evt gvrige karakteristika Q

Lile I,érmno /’h%%/&nm‘

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer g 5; 10)

(i forhold til gltypen) 6 &,’t 5( W dl)&'(
(=]

Kommentarer:
Wie For b e ke
bl ddoc 7).

Kommentarer:

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:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Sttt (T3
mw‘wm& Mou, 0x e~ gl s
3 2 . (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) Prablematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

0 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, r@yk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

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

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

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

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

O 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!

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

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

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

QO Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M Bryggets kode q5 325

Konkurranseklasse gw ‘%K
Underkategori lOb %A&ON

Dommer (navn) {5@ |S l;h QQ BE KZ@I@ [S)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
%Iorbrygg 0 SHBF 0 BJCP 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poen

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 6 (12)
Malt O, humle Q, estere 0, fenoler 0, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarr R _\eu
KR‘{W@}{%O \ﬁrﬂz

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

Kommentarer: LV% ‘K( LR

L3 A

Smak (i forhold til gltypen) —l 3 (20)
Malt O, humle O, ettersmak (1, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

ommener PEVRUR, SOTLIC, 428, KIRMCLL .
MYE “KSYDDG"K" FCAotsK m

LITT WNKREM

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) q (O]
Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: MB'N UM; L‘ ( TT/ L lTe’ CDB\

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

Q Ey N

KRR DT VIRKYR U RALANSERL

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) ﬁ‘ (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

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 2 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
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.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg 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, bringebar, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gj®rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

QO Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

o

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. Unnga klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne 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 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 pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjzret 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 nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse I{/'M -2 o/, r Bryggets kode l ‘ 5 }
Konkurranseklasse BE—LA { m
Underkategori LD D ,9 4" L ']/

TORLEE HAub,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬂ(Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

Q BJCP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
M Riktig stgrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: LJ f LA’V WU, M ”g F '/Lq TeE G &Q}‘F/Eﬂ
_+

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 12)

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

Kommentarer: ﬁ cr /& _M_'_
QUMM ?t'h/oU/c FQUENe. SVAE
MGG, TIRUGHET ETTEC HIERT. fpiL

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
Farge O, klarhet Q, skumfasthet Q3

Navbiel. (ETT 78KEI, FLofl

Kommentarer:

Skum .

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse 03,

_“_ 20
evt gvrige smakskarakteristika Q0

Kommentarer: LZ{Z fzzt{z . 1 “ /Mtﬁy siﬂzﬂ* L;Tr
DRUBLEIN . AlkoyL (MYE) . EN DEL FRULT.

%

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) T ®

Kropp/fylde @, CO,-nivé Q, evt gvrige karakteristika O
S,

Kommentarer: ﬂm - ﬁeﬂ’ 60? s

__5__ 10)

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

LT MYE Alcope ;SI#LLrREL Oy

4 My wr?,
NED. JUS7ER  0PPMAIET, Po%s DB AJARH.,
HilyT~ AV BEGYMVENOE INFEEION ~IHKE TRy

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

s 0 0O

o

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 - 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. Forarsakes 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 gjzrstammer.
Gj@rsmak/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.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstéir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring 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 gjmringen 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.

Maetallisk - 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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grannsaker,
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
pd 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. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

Konkurranse VM 2005 Bryggetskode 13 7
Konkurranseklasse Bé/ 5 sk

/ O D ~ .S ot by QN

o Robin Rt

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
S Norbrygg 0O SHBF

Underkategori

Domimer (navn)

Q BJCP O Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: ﬂ/ o€ / (2% /)lpyy// I.tl‘lr/é ST /‘a—%

N 7_ 12)

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

Kommentarer: 3&@%_-\6 W%Mf’ )(eno/_{ []"
LQ’I/S L‘"oj »

2

Utseende (i forhold til gltypen) 3)

Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O
Kommentarer: Q. L norf— yM Cle

Slrvda 2

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: _ ¢ 27— neg ol e Feop e
i oozbinil oo plast.

M__ )("&t— hrtesbervo

Svalrt aftroh Al Loy @ w. 1t (

_A )]

_ 1O

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

Kommentrer: V0@ ,A)f"/hhlﬁ’%‘éa 45 af t"'h,sv—ut

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 (10)

(i forhold til gltypen)

Klommenta:ler: E 6 6%&‘4— _2'/ 5%8»"
o e 7‘454 h"é/"}_, < Qr& “nce @
er OprCe,

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:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Z. 2 (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 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

QO  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,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.

O 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.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

Kokte grannsaker/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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

O Legsemiddel - 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. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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.

QO  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer, Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

QO Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M LS Bryggets kode \ \ 3?
Konkurranseklasse BELAISK

Underkategori /( _ SxLon \

Dommer mavy N =S D . SV@AMM (Lo .

()
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
W Norbrygg Q SHBF Q BIJCP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng

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

o
Kommentarer: S'W‘—-—-kl" oONLC U, o\‘p V\j}.q .

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) ' f 1 ) 12)

Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkoho! O,
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: MQ)\}\:\\L °3 \9"’""’"‘"\/\
Sertk::) . Nex bVQOLAQ-R\ﬁ) .
Utseende (i forhold til gltypen) \ S 3

Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: _ LAV kg)% J(A\(_,QJL'L
B L .
Smak (i forhold til gltypen) ‘ l) 20

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

——

Kommentarer: ‘\j&&.—(xr VV\O&JCt / bm Ot +
’RMLCB? cq loewqdﬂf‘t\cﬁ K w\o\Lo.(cza{
(222 MA-» 7 MI&A o 'F‘D-f &PV R

He e &E’m Tide==e, ©
o 3¢ & -
Fysisk f¢lel§;)n:nne;3(i forhold til gltypen) S % (5)

Kropp/fylde O, CO>—nivé Q, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: k(‘ ‘J\(—\ ((!r( lﬂ\‘"\% G’{'L

(\)OL M clletdestlac V\aﬁ%\—-@o\*

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

Kommenarer . Wae e Jdod WU

‘Fb‘( Ve Mtax& cllectholor  Soe

O\\Qr Q/Q)J(, Oy wbb@t‘%ﬁ/&? :
?rib\/ WG»MWMIA/ M‘(’r)

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

A%
{
Totalpoeng (50=max) S_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
a

a

]

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

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

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

DMS - sgit, 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 villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
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 oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klerofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har komumet 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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsa 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
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé 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. Grannsmak
som oppleves pé siden av tungen. Padminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll
N
Konkurranseklasse MV/QO\Q (

Underkategori ‘ Qb
Dommer (navn) EE‘ K lN (‘MW‘N\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg [ SHBF

Konkurranse

Bryggets kode lt ,; }

Qa BiCp O Annen 0 ke eksaminert

Max poen.

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

Kommentarer: TK ge) @)Uq/‘ 6@\.

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

L a2
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: EEA'MA‘u / EBIM0!£ ‘ZE S; AEE&M /

3

Utseende (i forhold til gltypen) 3)
Farge U, klarhet 4, skumfasthet a

Kommentarer: KEAEI ‘Q?qku Mz ‘. M I !XKH““T

l ‘2 (20)

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

Kommentarer:

QUMM soeRE (ALOHRLISK

O s

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

Kommentarer: ‘T\I “ N / D( C) O)-

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

_é;(lO)
LITT R ARG ERNCEERoRIL,

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:

0]
+

for lite
passe niva
for mye

B2 0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i 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 hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

O 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.

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

QO Gj=rsmak/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 oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metali. 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 bplgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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.

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

Q Segt - 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
Konkurranse _MM201Y
Konkurransekdasse_ BECG ([l
100 L% fremie Berade
Dommer navn) __ 4P ALL (n

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode ??-({

Underkategori

M-Norbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: @lé
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 6 12)

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

evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: F 7 @M
EANAN, VIE HUMLE LT Alikonolisa,
Lot . LiTT L{TE FEMOLSK. Syl 0ldipevi.

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

Kommentarer: [ (Arakd 'I 4 ?“le / é [Z ! L[Z z
Sleprn .

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

Kommentarer: ( 0/5/‘/ / f/ W Lg ,I LETT mg_@_{_% -

LITE _B/TTEHHET . T SYTLIG - ENV DesC
_ALESL e e,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 6 5
Kropp/fylde Q, CO»-nivd Q, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: L ,'r r A‘W / MW' L ; r r M ye/
FOF

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5‘ (10)
(i forhold til gltypen)
Man/hL T D ,

Kommentarer:

FRIKHE |, For Ftdth. o DET MA

Qiges ev DeL , Bhox MED (PPKLFT
06 G4 AU

2 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 (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.

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

QO 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.

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebar. pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjizrstammer.

O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (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 oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker 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.

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

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

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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 pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzret gl.

O Segt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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:

- Sor lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse [V ZOIS Bryggetskode 274

Konkurranseklasse_ [ D &/ 51" 5 ¢~

Underkategori OB~ L'j.{ Ste-b Rels 5t /f/f
Dommer (navn) / \/E’m R o0b)n Reu AL

%:merkvaliﬁkasjon (kryss en rute)
(Y

rbrygg 0 SHBF Q BICP & Annen Q Ikke eksaminert
X poen
Studium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: O él/
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) : 7 (12)
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: Aﬂf)e/fln. IMV'WC C=
Oz S/»ru’*/e . ﬂ&ha,a@/év

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

Kommentarer: b\ € /2 9]’1/6' & /

Smak (i forhold til gltypen) _i (20)

Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika Q S SN s

Kommentarer: __Jee/& “Prog @/ FereZo—
05 g lF. Aranas o=
6 cr-an _FS te—<
So-lice %d'/m,o/e» Noe asCr t/jﬁ—r}

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) . )
Kropp/fylde Q, CO,-niva 8, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: A@f (=%

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 L))
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: E & &) 0% oS (/t:,/ [) I’vﬁﬁg
MM/&—’ rgy e Zor/n'd&ééa"vﬁ»,

S brat U for for btnsles
hftzp(i pomch,&/\ $6u~ Kires

I _bype ohsemplons .,

Totalpoeng (50=max) __;.0_ (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 pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes 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 vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

O Gj=rsmak/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.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen 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 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
o0gsa 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 grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero 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.

Q Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

O 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 hoyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

N M\ \ S Bryggets kode jﬂ_

Konkurranse
Konkurranseklasse (E-E LG‘ { S \’
Underkategori L—q & §MK 7 ULG *f(\

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg 0O SHBF Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

<l

Kommentarer:

8 % 12)

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

Kommentarer: +h$ 'A— é‘i‘"“ﬂs‘V\ hag
et noe yallile . "B (e &,. S
LWM-"\/ L\‘% &va'k ‘

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

Ly cal
0 O

_1 &)

ﬂ @0)

p Q&/‘i’t !\)UQ/

Kommentarer:

y l'a( e

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak 0, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika

Kommentarer: ?W»L‘*\B
cploc | WAeBiper oy oedboc-
sk tey . Noe \ﬂmclo@)((-eq»«%f}
uulh(xd .w@d lmC«-:\ QMM .
Sudek  ollrast (Vad ("”N) Set ! S

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

b u#w.

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é [631)]
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: (\ 6{0 _( 05( . o

wen oo L W"v&f?‘ta bads 1
0\-(’9’\9'\,&_— R Stz . Den o
343& 'FDP St o< Vwo——(ﬂx‘ Lt
g’cv M%/&w&ﬂ side

52 (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

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 & 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.
Foréarsakes 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. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzar, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer 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.

Kjgletdke (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. 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 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 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
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M M Bryggets kode i :q'q
Konkurranseldasse 39 (L USASK

Underkategori lo®

Dommer (navn) MQMMEM—

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

M oen,

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ? (12)
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: tg‘r(j?ﬁ %( G / wl (KGQ / @\)D‘.
® LIKQHO

Utseende (i forhold til gltypen) 2 [€))
Farge Q, klarhet (J, skumfasthet O

Kommentarer: K LkE‘ (/ (.» !;ﬁ/ T‘Dli RMQ % U A/]

Smak (i forhold til gltypen) _12_ 20

Malt Q, humle 0, ettersmak B3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

ommenare: BITER LRUKIG  TNTUERVTT
ESWRE, Seor, ot

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) 5 5)
Kropp/fylde Q, CO>—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 8_6”4(5 AUE{,{ZEN!MQ; Qg {Q 2

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (2 10
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

LI ¥shacsk / Rl ST,

PR

4

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe niva
for mye

Totalpoeng (50=max) _S_D__ (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 (gjerbiprodukt)

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.
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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir 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/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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/Kkatt 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
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, ratne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjeret gl.

O 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:

- for lite
0 passe nivi
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Mt 204 Bryggets kode S52Y &
Konkurranseklasse Bees e

(08

ToRLIEL: HAUlG

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Underkategori

Dommer (navn)

& Norbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

% Ra

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) 5d 12)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol OO,

evt pvrige karakteristika I:I S?e ! r ﬂ'bﬂ G
KaL | /'H-IGOW’OL FRu1Tih 1

FENO LoLER, 'DI»%BI'YL

Kommentarer:

L]

Utseende (i forhold til gltypen) __3____ 3
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

QULLEN -RAY KAAA. L TT
Dhe L6 (Qum

Kommentarer:

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

Kommentarer: __.E_ML&: lerr K{L‘ID”/EI éﬁrttép
LITE~ \WheN RITEMHE], MYE AlicoNyL.

NoE SirLiq Her.

3

Fysisk falelse i munnen (1 forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO>-nivé O, evt gvrige karakteristika a

Kommentarer: f’l”L .4\ 'lél F YLOZ < O‘L OO'L
SVAe  ASTAUIAD GG -
_2—_ (10)

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

Yore M v& Akcottvor. &F FHDE.
Eng PEL _UNwTER [ 3R JntA. Pass
20 GIEnMGIiEM>

®

2 é (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

Q

Q

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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.
Fordrsakes 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 vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
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 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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. 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 pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

ﬁlNorbrygg

Dommerprotokoll
Konkurranse Y/ 2073
Konkurranseklasse /_58//4' :5 Lf—
Underkategori _ /O & ~ £ o< S ok Belorse Al
Koo Reobin Henl

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O SHBF

T3/

Bryggets kode

Dommer (navn)

O BICP O Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

__Z 12)

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

Kommentarer: S’ Yr /’\éa .5; f’fmf\ 5 [ é"
ao//l-ohc)/; Svap feu /St

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

Kommentarer:

{ O 20)

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

Kommentarer: M l;{éé{{ fr ': QM 71%@/ s
Moo fenols? -
L3t Aer (itter(alinpholis ir G/ 'feartal)
5/2/*/2‘@#‘6/‘@ [ svelsols

_.____3 -G

Fysisk fulel;é i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde @) CO» —niv@, evt gvrige karakteristika‘@-

Kommentarer: D e } é/ /74’* % 7/ i “enn

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 10

(i forhold til glt )
Klori)llr.n:ntafrler: e E t O ﬁ/ 9/ D el &7
Noe Son < &l lrepm P Sfnom

2 0

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite efler 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
Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt) Konkurranse @ M t \ S Bryggets kode &8_

Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
Konkurranseklasse (B-EL& (.& K

alkoholer. Varmende smak.
munnen, som 2 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori )__/L% 3 ﬂ?’ﬁ K B..E LG A’LE

Q Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Py
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) \ ‘/I/WV‘O\J O N g\j NS~
for varmt el. hardt vann.

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

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

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.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
®Norbrygg 0O SHBF Q BICP Q Annen {1 Ikke eksaminert

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fgigende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, -
gasbind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ? 2

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,

eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: S\f M 9 V\Df,o M . M\( Q

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. 4
QO Gjzersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har W noe. |,| A f 9\‘)’ ’ L_I% S'{'ﬁu

sedimentert) eiler gl som modnet med bunnsats av gjzr 7 *

for lenge uten omtapping.

Humleeljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

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

Ikke beskt/bittert.
Kjgletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til pltypen) 3 3)
sammensetninger som oppstéar ved lave temperaturer. Farge O, klarhet O, skumfasthet O
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ’
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: (M ‘\..(’ e /LL’V—L A (+ X M
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ) N U o J 7
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. ML Iy .

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken ~
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. . . 8
Kornsmak - smak av rent skorn. Viss karakter er OK i i,ln;;kc(ll ;‘:;l:ﬁidctll ! :::;I;:gk 0. balanse O @0)
visse gltyper. . i C ey ’

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakteristika &
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: [\I Qe M DO w A l-°—d+

4

QO Lpgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. S‘H LM M L Sy

Som aceton el. tynner.

QO Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan ?QO 0o N~ (A~ X . {9 ; \lr‘-&( u\_,.:;_,oQ_g,Q ,

ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. ] 7 ]

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i \I LA‘M b IQJ.QJ—LLQ;/( ( .@e\,\g@_v ‘7 HML,. ’) )
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. ] )
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) \S_ ®)
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO»—niva O, evt gvrige karakteristika O

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

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: CU(,
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet N V—_A— OL_Q., Q/L L{,o/‘/[,o/l:“j k

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

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

som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el Kommentarer: S() Wg(k [74] ( o M La L

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

¥ 4
0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse HJL( \‘QLL M S’Q}r‘ N "l: Q«Au*o\r
A

gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl. AQ_;(' QLC.( Wba\im Md O

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. N
L ubeheags 1:C.
d J

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) _j__z (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.
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

QO Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

3 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 pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering elier 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 villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

Q 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/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 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 pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga 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.

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

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

0 Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse A) t/\ Bryggets kode BS q g

Konkurranseklasse &&\%K
Underkategori —LTDP"

Dommer (navn) E;E &S &k!;ddlge “ ; E SCZN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg 0O SHBF a BICP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

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

Kommentarer: ‘:()NQ(—-sK /MNA”/ GU MM\
MEDXSNSK , STRUL . TUTTVeRUTTL ALKOHILER

Utseende (i forhold til gltypen) 2 3)

Farge O, klarhet O, skumfasthet Q

Kommentaret KLKR / OK SKU M

Smak (i forhold til gltypen) H_ 0)

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

Kommentarer: M@P@( // 5 @‘( Csrak%
JORDRAR g:4msuncez

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (&)
Kropp/fylde O, CO>—niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: I‘MQHH!H MQ”EFM\/ - / QK (:(Dl

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

LT KRAPIG  ALKOHOUPRDEIL 00
L MECet MED Tepuer

Totalpoeng (50=max) _3_0._ (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)

0O  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 pi 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 verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Q 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 komine av maltet. Rester av

" rengjgringsmiddel kan bidra.

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

O 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.

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

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

Kokte grennsaker/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 skorn. 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 hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

QO 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.

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

Q  Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

Q Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

A Norbrygg

Dommerprotokoll

V2015 _7368

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse B aé II Z
Underkategori I lA' -

—
Dommer mav) _ TORUELE HAYL,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O SHBF Q BJCP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Ok.

Kommentarer:

L 12)

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

Kommentarer: /1/0')7‘64&(7(( £ /C/fIZ/H" &ZL/ Sy

/Céuncng., SPOTULG. SEOUOLADE. Vings.

LiTE- /Mo Flloter

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

R ¢DBR N » EeNT St fyn

Kommentarer:

_LL‘ (20)

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

Kommentarer: J Y/

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO»-niva Q, evt gvrige karakterigilfg,ﬂ o

Kommentarer: __ 0/¢ FVéﬂé VoL <=0 of 2 \

i 10)
BR&E QL /Y MarvG ER

LT Fnd o4 tewluwisfz7.
ﬁ .

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

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 siik:

- for lite
(6] passe nivd
+ for mye

_3_g (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.

TTER , M /)9052)
MaLjp Lill Le7E smak. SOYR. Sloa4oc:



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt) Konkurranse ﬁ/ M 20 / —S— Bryggets kode ?3 6 :3\

Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

)
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse ,3‘6/ 51 S b’

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori / / /4 -— )@O b bz_o,C

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

. . o ~
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) /\ P % 6 b I~ E' Lelt (

for varmt el. hardt vann.
Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten, -
O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell. /RLN orbrygg Q SHBF QBiCP O Annen O Ikke eksaminert
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
Max poeng

bakterier.

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

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

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,

eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: 6 /“Wv/é < Wé\ e~ 7¢ - éc T

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har )L,u ﬁ—é C Tb et & ﬂ /e) "o a =~

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping. L' /@é_-_; o Vo) Ié G 2
QO Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. A ™ Z: é’ 9 =

Ikke besktbittert, R,atet b g # ~

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 3
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet Q, skumfasthet 0 .

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller /
Kommentarer: E f ,ba'yl/é X
7 Pt

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

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) _, o S V)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika Q

tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.
O 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 tzttt over. ] Smak (i forhold til gltypen) l 3 (20)
Kornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle O, ettersmak 0, balanse O
visse gltyper. ¥ ’ 4 ’
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: -~ ¥ 7331 o A"Q-,,h ,,4/ (= z{w 5
QO Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer. at S j 6%/ < ,&, &q W%M

Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan ]‘V)\ [Rd (/Vl . S/ f w
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i _S M F-4 Wé‘% W= S ’Vl—{/é—’
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli ¢
vinaktig, som blgt bgigepapp, ritne gronnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen) ()
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO,—nivi O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: /V (o]=4 '6/@1-/—

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

kalsiumk.]orid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 a10)
O Sux/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)

som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer: E e S é é h/ L
sitron. Assosiasjoner til melkesyre €l eddiksyre.

yne
(V4 .
QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ‘ / a,— m Mp e /’\_ ,,f } %Ma/a@

gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl. ./ 1:/ '?Z/M o2 & % “an M 4

evt gvrige smakskarakteristika Q

0 Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. L8
Vierater— 2 G1_ olet lres Yeoglote,
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer o
pa alle kriterier. Kommentarene skal N v
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksep.sjo.nelt typeri-ktig. Lite eller i.ngen forbec?n'nger kreves.
.o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Y passe nva 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
Q

Q

Q

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

Astringent/skallbeskhet - fylelse 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.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet 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 villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde! kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/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.

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaringen 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 p4 hgye gjeringstemperaturer.
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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
shemryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

Dommerprotokoll
NM W

Bryggets kode q; (d X-

Konkurranse
Konkurranseklasse (?'F/ LG (A l’
Underkategori ? B %BB =/ / ?>E'U | /\)

Dommer (navn)

(rh r—~af O, SJW&_

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg Q SHBF Q BJCP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

{0

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

Kommentarer: (BW& 0( ﬁkd\’pu bw i‘/‘"‘kﬂ-,

Voo \eetcle meéokw ) %u&&%_
Aste MMHK Smlcot&;)-i Rk

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

Kommentarer: V\/\m((’* lAI’V'V\ +C\\'&0-ZP€
k'em.\;vy;& Lotk Slu.«»-\

(12)

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

Kommentarer: _ Y exoe € breot g bedeor |,

the sudey (8 kel xh fsa
T lest \ADS‘\\\-S‘-‘/‘ cTenstste t lore«:( c\%
Noe MM (\k—{' Pe-op) AT (G

_i ®)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, CO»-niva O, evt gvrige karakteristika Q

L&elf“— b\’)
noe Ver~acde ()
i_ (10)

Kommentarer:
N \/u"\wp .
A\l

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

Kommentarer: (bd’ﬁt (,Q\f k = §o@(‘ o
Sanates “‘"‘M\\( e ~\U—r ‘¥L\ x CLSL e
‘ocket Xvwl(/‘e / WAV AN szlc}&r‘

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

forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
- Sor lite

(0] passe niva

+ for mye

Totalpoeng (50=max)

AN

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 Dommerproto koll

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) (‘/\ 3 5
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse N Bryggets kode Z—Q——‘

alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av Konkurranseklasse M%K
munnen, som a bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til "
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av ! Underkategori J ' A—

- . D4
rfnaltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) m‘( L NW(‘ %m
or varmt el. hardt vann. v

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 M
bakterier. DIAXDOENE

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. .

Q Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentarer: L% KOQK'
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjr el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g 12

E:ft.e::;. If;? dl‘(ic;n]:z ‘:‘ ‘: dr:;altet. Rester av Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkchol O,
najAnngs : evt gvrige karakteristika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: % ‘%‘ (*', i
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer. :

QO Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har E%
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- 3

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
E(Norbrygg O SHBF Q BJCP Q Annen QO Ikke eksaminert

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

. N Utseende (i forhold til gltypen) A3
sammensetninger som oppstr ved lave temperaturer. Farge Q, klarhet O, skumfasthet O
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ?
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: PZ N M ﬁ(’q &, “ RAW (‘9 SK(] M
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ’ ¥ 4 i
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. . . l l_/l
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i :,}:ﬁkél Eﬁ:ﬁidct; ! :tlgr[; :121( 0. balanse O @0
visse gltyper. g ; . ’

t gvri akskarakteristika O
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvnge smakskarakieristica

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: S bo KD[/ A—D(;/’ P P L%T‘B‘r M k(ff’ ,
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse 7 N 4
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer. =M
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 bolgepapp, rtne grgnnsaker, Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) E ‘ ®)
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde Q, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O

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

flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer: _MM Keo ?P KEA‘,WQ

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes #
péd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet U 2 u ( M MNE U
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), h ; l; . ¥ ! b 7 [ ‘ L [ z
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer z (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.

Q Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse L (,rT Q \/ (’f‘e D@” \/ (:;N DZ/ 3>@K0{,AD5/

gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjeret gl. AG ?‘.SV/:\/ K A—eﬂ, K‘mf MEA)
- T

QO Spgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. —
Dy EX Cogy oL

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) ,3 l (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 . Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes 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.

Q 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.

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

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

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

QO Kjgletike (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
Kklor og mikroorganismer. Unngi 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 gityper.

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 grgnnsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngé 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 pd 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. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

Q 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:

- for lite
(o] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse U M M/ 5,
Konkurranseklasse __ B EL(A (I 6(,

Underkategori ___ / / B
Dommer avn) __ 7 OLEC~ HAUE

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

390

Bryggets kode

orbrygg 0 SHBF Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

K.

Kommentarer:

_LO_ 12)

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

Kommentarer: A’LEO&OL [ V/Na} #V[ ! //"/

MaLT, bepp, SkpT BAVAN £ LITE
‘Ifl\/(?u?/l.

2

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

LT LY kosbER. KipR -
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse Q,

4[_6_ (20)
evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: VM”EMDg l 3 Q !ﬂ. ' k_(f__,_EAﬂAJWgZL

NOE Npeke] ;F/&aa LoSinS — AP deds .
LITE Fen/plel .

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

Fysisk falelse i munnen (i forhold il gltypen) L{ 5)
Kropp/fylde O, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika O

—

Kommentarer: _ VAL _ASTHINDAA . BRA FILDE , marstly,
\ )

_Eamvsiwe Lt

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

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

BRe Evidia Qc ooM Holper SL&4 /M//%'-
SPririod peciery . MiangLEZ Li77 P
FROE (o4 KomPLES(IET. LiTTLLS,

l{o (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

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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar 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 verterkjpling 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, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Q 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 gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé 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. 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.

Q Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan

o0gsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Q

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

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

Dommerprotokoll

M 20> /5 8890

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse /\7) E (91 '\S /(r
Underkategori / / @ - A @/‘k Sé@’//_ g@/ 1 8 ﬁ- /%/c

/C‘h )Q Oé/‘v\ /Zocua@

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
rbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q BJCP Q Annen QO Ikke eksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
iktig stgrrelse, kapsegllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

q

— = 1)

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

Kommentarer: VWl QS GCreopnra -
Eenl ten/slr pres
TQ’I‘M )Zr'r/t,é” €.

,QCDS I

R
VAL Cc, et /(k/ Gr.

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

Ay %u.

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) / 3
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: Breol strorpe &5 MM
Allrotolvormer . — o as
/r-bvm.yér\s - S btre~,

Selrt lose mfollel.
Oh‘sl‘ﬂ/\t' Ceat PEPL. ¢/

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde &, CO;—nivi Q, evt gvrige karakteristika O

V)]

Kommentarer:

i 10

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

i forhold til gltypen] -

Igor?unentatrer? ypen) ‘sc?/l/ $rRp II“ é‘l’"\‘ﬂ/ (o é"f / é&f .
L(:ﬁ( )Lo~/ N £ v Mr©a .
7,61"7- at-§ /m/f ) :'»—c-‘,

Mo ot @M//"l‘/c, /.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe niva
for mye

Srner CH [(‘ropp

Totalpoeng (50=max)

_Z \g_. 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)

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 avbrutt gjering eller av
bakterier.

Q DMS - spt, 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 fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

QO Kjgletike (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. 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.

Q 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 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. 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 pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

~ Dommer (navn)

Dommerprotokoll
NHCWT

Bryggets kode QB 3 O

Konkurranse
Konkurranseklasse ‘Ka d (g K
Underkategori R V S = ‘ ~ c

hors D. vawutf%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

B Norbrygg Q SHBF Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poen

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

Kommentarer:

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

401 (12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: SVE\H R—SM bvﬂ?@l &WLM &QJM+W

J\b_e—\bﬁ;e_—%a&wwj«ﬁca/ . Noe an—&r}

S)ﬁ)/ltbtaoﬂo_ T Weder. ot {
L 3)
Dl(_ _(‘(}.M’\

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O
<
it %( . e y

Kommentarer:

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

_(& (20)
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: RQJ{‘l’ bmc( L(Ww b4

bed s lder | Noe tpclact flot /.
Noe ncrstiparm . MMRQ Q/u/(d/\m
Dksdet (vt D=~Po) dossreae .

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) i Q)]

Kropp/fylde Q, CO,—nivé (3, evt gvrige karakteristika O
S;v L o \Lre?\‘p

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

__Lf'_( a0
om0 Dode . Vo \JQ,UMAR
ek ok C.%Q_i > ( W"&‘\ DQA\M
@dooc o nM Fw’ g Sa

o Q_f% t“(pr:a.,/o n~sh blaucf'}

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 siik:

- for lite
0] passe niva
+ for mye

P4

bM‘é c‘,m CG, .
&)

3 2 (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 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (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 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 gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

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 hivert 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. Unngé varme!

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M r«' Bryggets kode 68 IQ

Konkurranseklasse 5%1/(.’0 ﬁ{C
Underkategori H E)

Dommer (navn) [KE‘ E l N S'QI-';QE K 5 Nﬁz L)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

S Norbrygg QO SHBF Q BIJCP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

Kommentarer: Y‘Rd (—( {';Mg/ W /
K‘ M Bm\ MEC& !)M m! E@!JQC E{ﬁ

NC \

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

Kommentarer: L‘JW FQR L\B / MZN Kka

Smak (i forhold til gltypen) l_S_ (20)

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

Kommentarer: Vm?/ % KM\S’ NO(’J/
RUMLE, Accodee? T SYRUG

7

)5

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde Q, CO,—nivé O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: o) (J/-(

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g 190)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

LTV YeTPeRPReG ' SMAKGN
OKoADURT, MMl 5T CoST ol

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 niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max) HQ__ (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)

Q  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 avbratt 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 folgende 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, bringebzr, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

O Gjersmak/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 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
kloy 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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé 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 bplgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.

Q Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

MM2ots F{ 3%

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse B EL & 5%
Underkategori / l 6

TORLIGIE K,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

mgorbrygg O SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: m-

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 8 12

Mailt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ' v L / [
L U E

_MMJ&_LJ_LXZZM @.

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

Kommentarer: _&06«4‘/{“ 'l L;rT Lzr\’{ QMM‘
KLe,

l O 20)

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

Kommentarer: S(éll,l(l A—[\/}LA‘&, t Ll/’r L(gtf///%-!&[“i

BEL LITEUHE. CAAANELL . Fore Syi.

L

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) — ®)
Kropp/fylde Q, CO>—nivé Q, evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: #p¢ LP&: L l; 7 L 17? 607 .

ASTR MRS 4 BiTTERHET /A :
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

OLEN ER Forr Spi - Sé?r/fuzbce: IR
UBAANIER]

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 siik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

L8

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.

7335 P8 (oD UThSECMY



Karakteristikk-definisjoner

QO Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skalibeskhet - 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.

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

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

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

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

Kjsletike (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 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
0gsa 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!

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.

QO  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse /V M20/5 Bryggets kode 7/39
Konkurranseklasse ___ 7%8/ ) )‘ S b

Underkategori /) @ ~ M ert ;é-e/ﬁ/ Mg S k
Dommer (navn) /( S /Q«oé )a Ié&unag

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

__Max poeng

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

Kommentarer: ((’) /(
e

_//__ 12)

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

Kommentarer: k-.” arwd(’ (o ] m‘ﬁfj" 6#WZ_S_7VZ7f e
Nolttso—~ o< WA LE ~ 3 cclrtr—e

Bod aromo. Fruktesterne
oninwr ette Mot

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3

Farge O, klarhet 3, skumfasthet Q

Kommentarer: E 6 pen f Q’/

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

Kommentarer: K~ m,f& Y Irrozp = 2) S W
F’ukflc. 5“’%/4“' SCoh Cr @lp/sf/’
For Zypen  Appolsin . Men clt for
et Las et prey

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) —_— L/ NG
Kropp/fyld CO,—nivaCevt gvrice karakieristika @

Kommentarer: _ A@hﬁ,/c,g/(g .

o Gypa, shal Yyre W prsr Irarbonen
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _i 10)
Ko T ao o, e for
$etE.  Preses cw Yer hpy FG

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 nivda
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _BQ (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)

Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
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.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

Q Gj=rsmak/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.

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

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

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

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

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

Maetallisk - 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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
péd 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 dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

Q 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:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ‘\“\'\ { \ { Bryggets kode :} \ g 3
Konkurranseklasse ?%LC\ ( S \/-

Underkategori M (b Ct/ é"eer ?t( 6\ m—U

Dommer (navn) ll/b\i‘\/\c\.s O- 5\/ e f Se—

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
X Norbrygg O SHBF Q BICP Q Annen Q) Ikke cksaminert

X poen;

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

Kommentarer:

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

Kommentarer: ‘\\u(“ck b""‘:‘k }\W Q‘Mk
Veeec O N ~~o—dul § %okdao(.o._
Sgetet eples \svar f}aoti

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

Kommentarer: M( ("' \0 N Mb S \;./\ L9—-(
\JJ\A‘/{“ 'PKD‘H leree—Fer RO‘( Abuf—»

Smak (i forhold til gltypen) _i (20)

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

Kommentarer: KDU‘OC\SSV‘LJU‘(_ bm _&wtdcl\r Wﬂ—(

'%\L:/ha ke eolsc F0§{M . Noe

pepresotty (Seneloe ol teosbe Wnrle?)

(5\[4\%(7 6(44‘16—%-—4’6} \}M\ c\%ot{ [V T
TN _Sv:t-&/rgmk/tuvwww\,(vﬁj L{_
—_—®

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,-nivéd Q, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: u“(‘k \O\J E COq__ -~

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ;S 10)
Kommenoe T e or Jet aﬂ’fbf

pwme Sulek erSinede oq ‘Er( Lte
ot . Avere Mg@ ilfee_opp.

Nnind st Lcowotas.,\uuf Iccv-\(lu;t

Totalpoeng (50=max) 21 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
Q

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 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.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

Q

skallrester. Smaken kjennes pé 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 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, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjxrsmak/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.

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. 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 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 gjeringstemperaturer.
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 grénnsaker,
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
pd 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. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

Konkurranse Nm Bryggets kode 1[3 I
Konkurranseklasse W\QK

Underkategori l, B

Dommer (navn) &Ei& Llﬂ(g;%@&@ﬂ Mlss

&g’lmerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg QO SHBF Q BICP Q Annen Q) Ikke eksaminert
Max poeng
Stpdium av flasken
{Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ? (12)

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

Kommentarer: e 7 SAL

Q oKL \
ESTER.

Utseende (i forhold til gltypen) 2 [€)]
Farge O, Klarhet Q, skumfasthet Q

Kommentarer: ?GN Fi(ﬁcg(ﬂ Vi DX RMQ SK { _M/l

Smak (i forhold til gltypen) i_ (20)

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

Kommentarer: %‘—‘/ C,A"km\ £ K‘IA(QA'MGW/ %0 MA’W
SUKKER , ALKOHOL

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) L‘ 5)

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

Kommentarer: !! lm OM "' KRQPP / QK CQQ

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

Kommentarer:
2 , Not \)M%
7 &

TR & kaskyz SMRE L BdReg OT

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max) _ﬁ_ (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.





