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Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

O 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 - 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.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hegyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O Gjarsmak/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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O 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:
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Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

Malt &, humle 4, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) _5 3)
Farge O, klarhet A, skumfasthet U
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Poengguide

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjr 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 gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjarsmak/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 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 gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt 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
pd siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Studium av flasken
™ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler A, alkohol 4,
evt gvrige karakteristika U
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika L
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 4, CO, —nivé Q, evt gvrige karakteristika U
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - f@glelse 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 gjeering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling 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. Forarsakes 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
h@yere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjaersmak/aroma - enten gjeer 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.

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

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

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

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

Metallisk - 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, riatne 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 oppfaltes
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. 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 apenbart i flaske-ettergjeret gl.
S@t - 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:
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt A, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farg klarhet U, skumfasthet Q
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Smak (i forhold til gitypen)
Malt A, humle O, ettersmak U, balanse U,
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjdres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner
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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, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgi/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gj®r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi 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.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd 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 pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Max poeng

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

Kommentarer:

_

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt *‘ hum!uﬁ. estere 3, fenoler O, alkehol O,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer:

2 ®

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

e
Kommentarer: 10 pearur (g 1{23\!(1“‘

)

_Z.__

Smak (i forhold til gltypen)
Male A, humle 'ﬁ, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: _h.itj_m&ﬁwm
== \")Tﬂ' Lo

2 ®

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

0 ¥
Kommentarer: 14\5‘['\’! E{?\){‘ Fasy

Jﬁ 10)

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

2 oo

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 Dommerproto koll
Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) ‘ ( ) \
0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse Q H ?'Q)\ kb Bryggets kode OQ (Q
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse V) HII)QK ALE
Underkategori 5 A E%E.\S L ?) K@\U\S Al_t

Q Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
Dommer (navn) \C)( “ ‘\DAQ ®YA\

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.
Bttt bomper o vl tmagerels | ppmersatifasion (s n
S i n ?{N()ﬂuyg » O SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier. Max poeng
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken
mal!en EIGHonE k(?klpg LS f.or liten rprlighet i Rikitig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall X .
bakler}ell infeksjon. . Kommentarer: H\R \%M"‘/\ \!{5 hJl‘“l ng | ‘ihﬁ%
QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i ] 7 ) R
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbin.d, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) :E a2
baklfzn.(‘er. Kar'1 S - maltet. Rester av Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 4,
rengjgringsmiddel kan bidra. evi pvrige karakteristika O
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre, ) &(
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med . ( E&
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer. WETIERE "C)M Md %Mq }
0O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.
O Kjeletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) a )
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. Farge-8-Klarhet O, skumfasthet O =

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller P(Q
tanniner i bl:yggmg eller gjering .rmn.sker effel.(len.' Kommentarer: “@\ \)m{\ \O/Ch\ R\) m@'}( ﬁh C)Q}!*/‘ ‘Q‘ﬂ'l h_t&
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til
. . - ) pltypen) (20)
a Kprnsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle Q, ettersmak Q, balanse O,
visse gltyper.
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse hum]esorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: \\\Qp hﬂ}\g\r \ 6\\;@’5 kaD A : s‘ﬁk
0O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse 4
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemnperaturer. mG b‘&\m\k&,&/
Som aceton el. tynner.
0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogséa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

evi gvrige smakskarakteristika 0

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakng, som blgt bglgepapp, ratmz grpnnsaker, . Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 2 (5)
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde &, CO, —niva O, evi pvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll k
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: n@.() 6\]&_ krcno l ‘S\I(Lk SJ}W
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes )‘ﬂ \ ~
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet SR YV munne n
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), 1 —
kalsiumkiorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer :2 (10)

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)

som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svouvel - rtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ’Q‘Q L’_{OOP (}\Q}SQ_ 0.0 k’(’ mq,{ hdh,\l-'?b;ﬂuv‘
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest épenbart i flaske-ettergjeret gl. h.e‘l E)r W! U! C(f\.l
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 Totalpoeng (50=max) ZLQ (50)

forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre 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.
passeaniva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

s 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 (gjerbiproduke)

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

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

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

0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

0O 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.

Q Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé 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.
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. Unnga varme!

O 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.

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

O Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe niva
+ for mve

Dommerprotokoll

NM 201k 00610\

Konkurranse Bryggets kode __
Konkurranseklasse 5 4 L

- - —
Underkategori E/U 9 2 S “« g@ow N (4 &

‘ JORE WL Cer e doing

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

ﬁ Norbrygg O SHBF aBICP O Annen O [kke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
D(Riklig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

Malt B, humie B, estere O, fenoler O, alkohol O,
S V’&M

evt gvrige karak[emtlka a

Ldhe wal.

Kommentarer:

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

e Mgk

Kommentarer:

] O 20)

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

Kommentarer: /“Dr’ éfﬁ(“/ 4({’111?«‘3/‘ @UI’M/Q
7 /7(0;// & 7/( ma/ﬁ’?é Iadc.

0 Ppluﬁix “ku'. N -

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, CO, —niva 0, evt gvrige karakteristika O

45%5(”‘*— (dr\‘ S u\WcQﬂ——

_F a0

Kommentarer:

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

Meve Spesdad wo )
mindut Homle

ﬂ 50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

]

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Vanmende 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 pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gj®ring eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstamrner.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Kilorofenolisk - 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 sakom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye 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 plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
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 hoyre kolonne slik:

)
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse _NM_&D_LL_ Bryggets kode _ MZ&
Konkurranseklasse [—3‘ A
Underkategori ‘Z K 5\( }ﬁ& = k & M—

Dommer (navn)

dracbrora [’,r\\(&(' kstvare
TNy

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) ~.

U Norbrygg O SHBF QaBICP O Annen ¥ Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
A Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold ti] gltypen) [ EL (12)
Malt @, humle @, estere Q, fenoler A, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)

3
Farge @, klarhet Q, skumfasthet O
Kommentarer: mb@ﬁé&‘@ﬁf _,Jhléa.ﬂ_bo&lﬁj—_
A
Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: E"m yay) ll: @L) [E:Q(Q_ﬁﬂﬁ_d_‘_mm&[ﬁ;

(At0inlo

Smak (i forhold til gltypen)

maltsrle | [l

5

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

Kommentarer: mﬁ‘d_( (A kVG\\fl‘D

&5 qo

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

Derne Ko ST‘PFM e [ ~eer
é}\:‘)’"ﬁr{@iw‘&l"'

Totalpoeng (50=max)

AZL oo

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

]

]

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

Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bile i el 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.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
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 pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assostasjoner 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.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

MM Aolb 00 L43%

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 5—/‘?‘

= oW =
Underkategori E N é bc s al 66 AJ 4{/(&

" loRE WU g

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
R Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

aBICP QO Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
B Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) I‘ 0] (12)

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

evt pvrige karakieristika O
{,Wk)'\ ' \AM&\/\ALD\,

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet 4

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) 71 /\)) (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: éIO& 3 WU"'E Qv }'TGW\ ‘/\/\JLL—(‘/—

_r;_ (3

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO, —niva 0, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer:

_& (10)

j?&%,é.«.ﬁ(‘ WMVCVI
L, i I WM// ﬁ’.’.w/é ;

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

Ly7f mert

g

L
q

Totalpoeng (50=max)

3 F o

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
0

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, p2re,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstamrmer.
Gj®rsmak/aroma - enten gj®r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rétne 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 pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll

W20 mrageskoze (DR
Konkurransektasse_ 5 ML ALR

DA BAGESC HZAN ALE
AL NI YA

Rmmerkmliﬁkasjon (kryss en rule)

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

Norbrygg O SHBF O BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Gé((i s ¥/‘|I’\ ot

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt @, humle 3, estere O, fenoler 4, alkohol O,
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: G\D& MQ&QK)W’O\ M \(GOW}QU

Kommentarer: \‘\

j‘_ (12)

Utseegde (i forhold tl gltypen)
Farg% klarhet O, skumfasthe )
~

Yin )E&%L

Kommentarer:

Smak (i forhold til pltypen)
Mal huml ettersmak O, hd!ullsu@
evt pvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: hn mmf)mﬂk lﬁ’b& ESEANY h\ )MI“Q
bl 1\“1/{\*:\\

I l:k (20)

J_ 5

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

Kommentarer; :\:\‘\ \G,OOJ? *’\\(\ h(kh&ﬁ%?
ﬂthﬁmx Qr’\ %\ \SJL o0 me kel
L a10)

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

6o Wt ~
HU\:_%M‘\ Noe  me= fgﬂﬂQI’tll m’\&ﬁkm\(&ﬁ

E)i (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) Problemalisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

0O Alkohel - 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.

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.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Svovel - ratne egg, lente fysstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

@ Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

i1 RO\ b 0054\L

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 5\}4
Underkategori E /U &7 E(/g K /g eo UbU /4 (/E‘

[0 \JU\LKSTR ¢ ™

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

orbryge O SHBF QBJCP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
RRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.
Kommentarer:
F—
Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) b (12)

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

evt gvrige karakteristika O
Ko abw/ [Oﬁu/

Kommentarer;

| »

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

P \%} wpvle-

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) l ' (20)
Malt O, humle O, ettersmak O3, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kow am MJ?/LM flmWVWff&
MMSMW‘C {

Kommentarer:

1 er

2

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

Kommentarer:

___5(_ 10)

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

Brok  Annen 7‘4/)?98 ma UE .
FEKS  [pesmpi MLt

£ (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, defek(. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjaersmak/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.

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

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

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

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

Metallisk - 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, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd 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 tyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - 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:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse HH&L Bryggets kode N ’\E }% SL
5 More ALE

HA ENGELOK PRon ALE

o2 \WAQ G

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

aBice O Annen 0O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
K]ﬁktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, efc.

Toden h & o

Kommentarer:

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

Kommentarer: :%Gl( mc&:&wq ] mm%LV K(}mld:lf
o) Xa@mell

LTtscc:%‘: (i forhold til @ltypen) .__Z-___ 3)

Fargefrklarhet O, skumfasthet O )
Kommentarer: "{(‘( mm mn Od(tk- ﬁlu‘/\ \p&}\i‘&

Smak (i forhold til gltypen) — L (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,

evt pvrige smakskarakteristika O \(
Kommentarer: )YQOQIJ (§98) Y'\S) éj( mo\«\-\( WW)Q’J\Q

\aomell Qm&k Sk Q&l{mk (H’\\)Lu._{mo-. It o
ek \ef thjgen)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) _3 5)
Kropp/fylde O, CO, -nivé O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Glml. \C‘fj‘?o

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

Yoo
I(ommcnlaiu

Qe dnkdeharhst | men Lo/ g oy~ o)
YU)\{J‘ MO\)\(‘\QAM %m&hnhajw Smme\ me
(&D!\ (Y% ﬂ’}(hiP(p \1641"2!\

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple. jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj®rstammer.
Gjaersmak/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 oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sdkom. 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. Unnga varme!

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

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

O
+

for lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll

Konkurranse NM 2.0‘ b Bryggets kode _OQ_ﬁS_LZ

Konkurranseklasse ___

Underkategori i; g f‘.ﬁl{’ 3 UL A\ Lﬁ

Dommer (navn) (7 h_(_t)lnr‘\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF aBICP O Annen W Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken
M Rikti g starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

_H ay

Bouquet / Aroma (i forhold ti] gltypen)
Mait Q, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol 4,
evt gvrige Karakteristika O

bolidon sl necsl

Kommentarer:

B NG

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

—_ D{\
Kommentarer: 1731 iy T{Q l:“\(jf"

Smak (i forhold til gltypen) 8 (20)
Matt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: jmd)k&r__éﬁ_@l_‘[‘ﬁ*&m&lt

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

Kommentarer:

i 10

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

Jelee  Hupeaictin
Jt J

20 6o

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - falelse 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, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjxrsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

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.
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
gjzrstammer. Kommer an pa gj@eringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe niva
for mye

NNt‘Jl'brygg

Dommerprotokoll

koniarramse MM 201 prvgmesnote DTS

Konkurranseklasse 75 TIMK ALE
SA SAGELSC BROM ALE

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 SHBF d BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete.
(i, F

fn l}mhn

Kommentarer:

S _'D_ (12)

walbe o)

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

Kommentarer: #n’\ mq HWQ W}Qé‘
ko, Wl{[ ‘

5 o
bt o, ot fikle

Utseende (i forhold til gltypen)
Farg-.@klurhcl , skumfasther(3

Kommentarer: (\:I'\V\

Smak (i forhold gil gltypen) ! b_ (20)
Mall@ humld (D ettersmak O, haiansc@

evt gvrige smakskarakteristika O

commenarer: 060 matbamdcler > gﬁtl helonng

JL . ®

Kropp/fyld COy—niv evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Jiiir\ \(ﬁ??

Fysisk folelse | munnen ;@rlmld til gltypen)

73 (10

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

Godt d, god ’(%mh)djgih&\

_3.\1__ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lpsning (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 Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj®ring minsker effekten.

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

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

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

O 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.

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

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

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

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

O Svovel - ratne egg, lente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pa gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart 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 pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Komkurranse MM 200

5 A
BUNOE(Sk BeowWl 4(=

T/0CE o U SDR On

g0+ 895

Bryggets kode _

Konkurranscklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg 0 SHBF O BJCP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Studium av flasken

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

Kommentarer;

f_o 12)

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

evt gvrige karakteristika O

Iopmpadl

d"‘\

Kommentarer:

S0

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

Kommentarer:

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

evt gvrige smakskarakteristika U aN &(JC
W >m

Kommentarer: A-/ L}C@(/‘}\E ;
I 69@ [@M%wubé o ﬁ brq;“?éom

3 s

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

Kommentarer:

—8_ (10

et

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
\/\OL

Kommentarer:

Dent  Ianm

GAs,

[EZN

=3

_ Y2, e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0
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 (il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el, hardt vann,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
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. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
St - 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:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 26 Bryggets kode _COM

Konkurranseklasse g 7«

Underkategori E MQ—ALL
Dommer (navn) kj \(AB{":’ (.L;“‘)‘lwm

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF a BICP O Annen M Tike eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
xf‘lliktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 1O (12)
Malt A, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _}_[_\{dm:cj_@mm_p_m

Utseende (i forhold til gltypen) " } 3)

Farge Q, klarhet O, skumfasthet Q

ommentarer: ﬁdbm_bg_i ESQ__J.J m&(ﬂﬁ E i i i { Q
K B t
4akete

Smak (i forhold til gltypen) _LE)_ (20)
Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse 4,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Wiﬁm(&_mﬁd__@@m

QD v ne |

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ,5_2 (5)
Kropp/fylde Q. CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer:

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

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) 42 ﬁ 30)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

QO Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Metallisk - forérsakes 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.
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. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

0  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
Q) passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

N M R0l 003350

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 5 A
Underkategori EW @ 6 ésK g QQ W M /?/(’/ E

ok yucRedw

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

orbrygg Q0 SHBF aBicp 0 Annen O 1kke eksaminert
oen
Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) b 12)

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

evi pvrige karakwristm M
K()mmcnm'{er: W 6 VC % E—

_Q_. 3)

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

Kommentarer:

‘70 (20)

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

evl gvrige smak%karaktensuka a
MK/(/VL S R/E

Kommentarer:

ynn
Fd

I P

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

7‘7;4»7

Kommentarer:

M

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

Kommentarer'

bons, e i1hle

25‘ (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.

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




Karakteristikk-definisjoner

a

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes 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 gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjar 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.

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

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/katl p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-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 hoyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

W 2010 Bryggetskoae 0 100
Konkurranseklasse ’5_ \\\(U\\K ‘ALE_

TA  ENGELSE Bgapdn) AL
R \IDAL. YA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

Norbrygg 0 SHBF aBicp O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
ﬁRiklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Uasko 6. N g
4(9—- 12)

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

Kommentarer: b\b& )’V\QM’OL@Y"\O\

L ©)]

muﬁxya § hee

Utseepde (i forhold til gltypen)
Farg klm‘hc((@. skumfasthet O

ot 2 LY
Kommentarer: -\I"H\ | B(?-'%Q/\ ) k\&f j

\

Smak (i forhold il gltypen) IO 20)
Malrt2, huml ettersmak-&l balanse &

evt gvrige smakskarakteristika O

KOmmental’er: %‘k wﬂ&%‘(&mﬁﬂ i nge ﬂﬁ%d M‘u
me_baudende Kool Keaker

L &)

Fysisk falelse i munnen (i fgrhold til gltypen)
Kropp/fylde-87CO, —nivi{3) evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _EEE ‘Suak &E}QO (-bvlm\
T R

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

T;]M ol o %J\IM\‘ noc
(1AW 'aadmse

-~
2 ao

dond) LA

2 b (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller 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, bringebar, p&re,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstamimer.
Gjeersmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omltapping.

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

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metail. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes 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. 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 - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - 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:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse MM_Z-Q&.b Bryggets kode [6]0) 7 Zf ig )
Konkurranseklasse LS 7AY
Underkategori —t’&v‘EEI - L’, E pY (&I ) ‘jk ( i

T\ cclestram

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

QO Norbrygg O SHBF Q BICP QO Annen [ 1kke eksaminerl
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

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

>
Kommentarer: _lA Aﬁ

QT

Utseende (i forhold ti! gltypen) Z i (3
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Rommentarer ELL:&{&)J@“_,_&J&(_PMA@MQQSL

_ 1O e

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

- <o
Kommentarer _IA.A_TJ_U:&_H'_;JL\Z?@Sfﬂ_(L@@bCQ_LL,_

restaadne

_\3_ (5)

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

~2
Kommentarer: !, AL

cepp

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

Kommentarer:

J_\.fbm_,_rmslg utd_(xc:jcm_Imm‘am

ac s aiwse ot
N N

25 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 Dommerproto koll
0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) Konkurranse N M O(LO lgp Bryggets kode 0 O q 0 :’—O

0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse 5\/4

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av . ) 0% M

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori é;N &) = ( 6/@ /gfo ACB
\ Y
Dommer (navn) / [0} K/E w L CVCQ M Vi

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

: . " ) I 0 Ikke eksaminert
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. /ﬁ Norbrygg U SHBF o BYIEE O Annen S EANIIE
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier. Max poeng
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i e . ) .
Kokingen, treg vﬂnerquz)lingg cller i ek;trem?e fl agll '{r Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
bakteriell infeksjon. Kommentarer:
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i ’
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, .
ﬁa;t:m.d ,rrg;)(yk, Ee]hk' Forarsalli ef (];ﬁ:av nalig el Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) !0_ (12)
r:ng]?;r?n‘gﬂri? d d(;ﬂg;i i‘]’ dTaa S M'ilgjhumle Q. estere Q, fenoler Q, alkohol &
) : ka O
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, evt gvrige karakteristika
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Koiiiieniaien A ar/
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. ’
O Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har W VM-Q_M/ f I.N'LQM
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert. 2
O Kjaletake (Fhlll h?ze) N Pr(?t?m—tzn]mn— . Utseende (i forhold il gitypen) 3
seiln.menslemmger som oppstdr ved lave temperaturer. Farge B, klarhet O, skumfasthet O
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i bfygging eller gjering 'min.sker effe].den.. Kommentarer: F(; « L (ka,
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. Smak G forhold til sltypen ‘ { 20
O Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt I:?, humle O, :tlngm;k Q, balanse O, 20)

visse gltyper. Co ] -
evt gvrige smakskarakteristika Q
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av vidvrige s 0\/&,
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Komisien tares: (/-7 O A M S w
O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende p4 hgye gjeringstemperaturer. l/\ er L owavuey W me,U C)Q ({'\‘ﬁ M
Som aceton el. tynner.
0O Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan [)CO WA~ 'VU.)>)&.'V" \)(_Q(w, S‘V\A

ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. é
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i O,# 3 V\/wt/({-/ [/ 4’(/‘(6 hDF r}vov W-ﬁ,ﬂ_ Mg ¢
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. \ U
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli L/
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grannsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5)

sherrytiknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde-8, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika 0
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 pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), i
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer q’ 10)

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

rd A
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse é./ f% W Ve ")7LS @5“!‘41{9 -
gj@rstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur. ~ (¥
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl. W‘j)/l e e lC& [4 7'7 / ONCAL

Kommentarer:;

Kommentarer:

O  Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. i ]
Slye o AN Womm glext wure

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pd alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 3 L! (50)

forbedringer). —

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide

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

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pé 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, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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 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 sdkom. 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 hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebieier. 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. Pdminner 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 &penbart i flaske-ettergjeret pl.
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:
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ﬂmm&rk\'alifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: ‘\—]C\*Q &i\hﬂt’ﬂ{\' ﬂQAJff\ Q)W

j__ (12)

Buu uet / Aroma (i forhold til gltypen)
humle O, estere O, fenoler 4, alkohol‘ﬁ-
evt ;z)vrlge karakteristika O

Kommentarer: (:@ h’(&!\ﬁm men N m%
(ol g TOU(‘&- mohmnx e it

_Z/_ )]

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge%f klarhet O, skamfasthet O

Kommentarer: 1\; m@fh M }L&% —]%k-l:\"(

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

L (20
evt gvrige smakskarakleristika O

Kommentarer: Qﬂ _\S_Mﬁl,k NGR Ye’s\vé&m{ Lx\ m?_)‘
M 1&1&@!\% Gm }—%'\SMMQ

_:)7_ E)]

rlmld til gltypen)
evt gvrige karakteristika Q
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Fysisk folelsgN munnen
Kmppi‘f)'id 20 —m \'

Kommentarer: _M_L my nne V’\

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

Gob ddharhat (8 My 'FOU%{’
e \emumel) | Tideb Lt Wﬂm‘
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Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  1kke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a

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

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

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

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komime 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
rengjgringsmidde] kan bidra.

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

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gj@ring minsker effekten.
Klorofenolisk - kormmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unnga klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sdkom. 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 gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert somn plet 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 fyli
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 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 pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl.
St - 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:
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Dommerprotokoll
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Konkurranse

Bryggets kode _ OO QOO

Underkategori

Dommer (navn)

Qa BICP O Annen & Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
W Rikiig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) _é'} (12
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol 4,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _[AM_LEL&J_CX?_( JfS_Q:l_&LJ_QD’.\.?_L'h

s (3)

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

Kommentarer: Qﬁ[\( ooyl GFDQ/Qﬁ
N Tl

Smak (i forhold til gltypen) i'& 20)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: E(;d ral iﬁm@j&_t u&_b_‘lfst:mdﬁi;.
Areale &MJQLGJ(MU__&MQ@L

5

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

\ 3R]

Kommentarer:

10)

T

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

;| 0\@( asat | alleabelst e
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




