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Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar 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, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gjarstammer,
Gjarsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
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Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohot Q,
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Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO;—nivd O, evt gvrige karakteristika O

\
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
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2
Totalpoeng (50=max) -2 1 (50

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduki)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar 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. Unnga klorert vann.

0O 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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

0O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

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

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

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

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

0O 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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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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Studium av flasken
XRikti g starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika O
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_,51 20)

wﬂ”ﬁ“‘?[{ s-qrﬁ/ Ha’)‘f
Gv f(&mwmﬁ I e 0g Jaksi's . .

l<mﬁ1ruj hum};{mqk Sou blic  wme
ellysialen , 11 yhalanssct
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MaltD, humi Lllelqmdk'ﬁ'bdlanse a,
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Kommentarer
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Fysisk [glelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fyld CO,-nivj U, ]:vl ovrige karakteristika O
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
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J
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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 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.



Karakteristikk-definisjoner

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering 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 ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

Kjeletake (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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret 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 hgyre kolonne slik:

O
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Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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Max poeng

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

Kommentarer:

10 a

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt{2, humlel, estere O, fenoler Q, alkohol QJ,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: m\'ddd> ma. l.._{ arvNMa,

noter ol kaffe . Sk humlearoma

o]
Utseende (i forhold til pltypen) = (3)
I’argc@], Klarhet@, skumfasthet @
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la @0)

Smak (i forhold til gltypen)
Maltd, humled, ettersmak &), balanse 3,
evt pvrige smakskarakleristika 0

Kommentarer: ‘{Y\ TIJ{G{CIS Ma ['fl Sanal L_: #
Kafe s lakAs Smakl .
middels”  humle Smak

i B

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

Kommentarer: Tu OCH\K"’\&\ M [ (ﬂ Q/‘\e r !’I
A LJ T )
Cun » MUNNEN
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Qodt cnklimct &)
apd e dfersmal
Minghdt L Sgdme.

e :Z[

t

5
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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 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.



Karakteristikk-definisjoner

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

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hard( vann.

O 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

0O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,

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

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

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

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

Q 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
(0] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse M H Q\O’ (.”

Bryggets kode Q) l : EQQ

Konkurranseklasse ?0? W / .._)701/‘((

Underkategori
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Dommer (navn) G\C{'N ﬂ\)

Ik

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
k(ﬁ]m 0 SHBF

orbrygg

O BJCP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng
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Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet ctiketter, etc,

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malt=~humle Bs-estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika&=

Kommentarer:
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Malt*5humle O, ettersmak O, balanse O,
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4
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Totalpoeng (50=max)
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(50)

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

0

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/smorsmak - smor/margarin eller smorkaramell.
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 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, jordbear eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piaskyndes 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
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
gjeerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret pl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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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.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduki)

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

0O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

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

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

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

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

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskuhbittert.

Kjeletake (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 grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken

kommer ofte 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.

Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hgye gjaringstemperaturer.

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 plet eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

som oppleves pa siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstémperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret @l.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye
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Kommentarer:
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Kommentarer:

S fors vant

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO; -niva), evt gvrige karakicristika O
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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. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
Q

a

Q

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

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

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

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

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

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

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

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@zringen 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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

Kommentarer: ‘}“/QP\T— l'.'C‘) '!(‘U ™M [& r\‘gp‘ﬂ(“k
L1788 MM Mompy

o
Utseende (i forhold til gltypen) o2 (3
Farge O, klarhet O, skumfasthet O
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Kammentarer:
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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 hoyre kolonne slik:

0
+

Sor lite
passe nivd
for mye

4;15; (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a

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

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

Kjsletike (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. Unngd klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent 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 glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
S¢t - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

h Norbrygg

Dommerprotokoll

Konkurranse /” A = aOlé Bryggets kode 00 6ﬁ 8'
bect 2 [Slopt

Pacler X Shyt

Konkurranseklasse

Underkategori B E M 05{ A ‘Tf’

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q SHBF O BICP U Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Hay tylli as0 roo, ﬂ@ew’r’ Sk
46___ (12)
evt gvrige karakteristika O

Kommientarer: _J V‘(j\) &n m Q_fk&( v al ‘IWM s

Moclay huw}l{’ofc’w‘a‘, doe Lonplsk

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malr@k humle(, estere O, fenoler & alkohol O,

_L@)
, Aast Lysp[amm[

Utseende (i forhold til ¢1typen)

Farge@ klarhet@a umfastl ct
0/ \ u&(J’ JL lN

Kommentarer:

Stowm

1 g_ 20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt8humle(@) ettersmak Dy balanse @

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: svak wq,\"ﬁ”"‘ﬁk Me&/ holv Gv
Kalle  Aiddol b yelpsnal ou billet
Sowm V‘W uf‘ QHVJ”M ‘(\}

Mot Londsk Sw}

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

P'i »ﬂ»)n’(? ok (02'

Y

Kommentarer:

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

(i forhold til gltypen)
Kommentarer: .

\as mpye mdd conbold fec
tewod er , Lpeuge shom
Ka ik ‘l—\ﬂé’ ﬁq Infe &9!0»

o
tfhwm

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:

0]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

32 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt) Konkurranse NM ZO [ 6 Bryggets kode *iﬁo o @ '

U Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak. Konkucranseklasse PDQ W ’ / LBW

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
e . 5 © . = ' . 7 E~o S rmy AT
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori & 'L MDDLX?{\)L [ '\(3 .’t“. 2/ ( "F\A ))

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av ‘ B = o
Dommer (navn) A(\}N\CC’\) *'(, A{I (_ﬁ’\)IOS*HD

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

for varmt el. hardt vann.
O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten. 0 Norbrygg 0 SHBF QBICP  OAmen  lkke cksaminert
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller avy

senne Max poeng

bakterier. .
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon. . . T p— L\w ‘G{l ‘/L/]‘/\Q_ Nar2t é( ! We /\AC £ L’ um
x Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i 7 J J U u i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gubind, ol el Frres ot o ot | monguet Aroma ol lpen) & w
d ’ Maltd@, humle €], estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

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

rengjgringsmiddel kan bidra.
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,

. g g % Y
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkesmed | (o Hf?k ,Pﬂf\ < hvm [C A aNA

hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer. ¢ —/

Q Gjarsmalk/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har M \/\ o0rt e @ [ al ;t’ a0 NA\a,
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.
s X . . ,
Kjsletake (.Chlll haze) = prott:,lnAtannm— Utseende (i forhold til gltypen) Cl—— 3)
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer. Faree B, Klarhet @, skumfasthet
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ey ’ { )
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten. Kommentarer: ‘5{)( ‘t ar Zil o+ L W4 LJ A 4+ C E"U AN -

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

J
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann. \{f ‘ d_r 41 [\/\\/ F \é t [P EANE
S

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold il <
g - ) pltypen) (20)
a Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i Malt 8 humle(@, ettersmak O, balanse O,
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av ’ ) P )
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Komihehtarer: 6\/5{ éi\_ lﬂ"‘\a_‘_ b{\j v\t \(___ , )' U/ﬂ ,( \:.1,” }’Vlf K

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

evt gvrige smakskarakteristika

o . ; fr. = s
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. 6 D {:_( k}/{ +1C e {..[l:f) ~S7 é’
Som aceton el. tynner. — - \
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan N ) e ~}C€ a Y LA dk: Syl i

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldds. .
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grannsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 2' )

sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fylde 8, CO, —nivé ¢T evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

] t
flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer: DK ( N7 N "\/f,- .
0  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes . N>
pA siden av tungen. Kan bero pa overdrevet VY‘\,\ ({ [{ e t S T4 \ 5.'[_( 2
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), . J
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer : i 10)

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. N r 9

a Syovel - ritne egg, tente fyrsotik.kelj. Biprodukt fra visse VC/( .(E.‘i e [2%9) /{ l\ A ’F (:( @ ,{/ H f‘: ‘{}’Y_.{ (Q
gjzrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur. al Y .
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret gl. +‘\ N 1‘ — ﬁ:{/lﬁ.f\ \Cr ‘f

Kommentarer:

O Set - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen. ¥ M \ [
ad 1 L SN
‘ H\)\ \J ({_.. {J } MNNER
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) M (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. e Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
O passeniva 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.

A}



Karakteristikk-definisjoner

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenlrekning 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
skalirester. 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 rerlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende 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, gamme). Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barmmebleier. 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 pd 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 gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

+

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse qu QO ) O Bryggets kode még& é
Konkurranseklasse rOQ.Tw / g“’_() I'ﬁ
Underkategori gE P?OLC;{““ ‘{: %(lﬁ K:T?f‘(? 'ﬁ‘::‘ \

Dommer (navn) 6 (, E‘\J}\) @w t

%mncrkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
ﬁ.}iiklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter, etc.
N ) . ~
Ty AT 1Y

Kommentarer: L (V) ‘J 2 /1 L’ J

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

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

Kommentarer: L()m‘({_ *’—‘-I" fﬁ ﬂl C_.J SGM @) U:{‘_{: EB{JMEf
DET MEYE .

Utseende (i forhold il gltypen)

3
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer: Sﬁp ﬂ_ f—{ /"1‘{1 ("{i P l (_; :LJ L\/g M
ko

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

J_. (20
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: C:ﬂ’ Uﬁ‘\tfgfé f;] €] Al ’. f’ ‘;(C O(}“
Mg Med  BITERL ETTERSMAK

l_.{
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5)
Kropp/fylde Q, CO; —niva E!, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: M Lb( U f\/\ \/(\)O P[ > Bpfg EUUV(_‘J‘/ Jr(l.:_
W Y
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

i@ O6 SMAER. _DMS
Hae ocsh Bn) METmusik SMal

_L 10)

(50)

21

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

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

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

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

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

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

Kjaletake (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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

Svoyel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

/VM ‘aolé Bryggets kode [2{2 é ggé
Konkurranseklasse R‘.‘“"q 8 'b U{" r-.) "
Underkategori &E /V'OCJ oIn F 90(‘, Ef d 5 ‘JO f)%

Dommer (navn) b: | ){ ‘F q 6\ ]/‘6(5 'MO

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg 0O SHBF

Konkurranse

Qa BJCP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) Q 12)
Malt{dy humle S+estere 0. fenoler O, alkohol O,

evt gvrige Karakteristikasfie- o]
commenaer:_DMS__ domminze e Groma
Svall  wnal Jngem, waschbec
huwm lecvou~a ¢

I o

Utseende (i forhald til ¢ltypen)
Farge(Q, klarhet Qkumf':jiu
Kommentarer: Sy« % ’Ll&/‘ ad! @, , VS PZ)‘(UWJ-

ﬁas*‘ skum

Smak (i forhold til gltypen)
Malt =, hum]cé. ettersmak*®P balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

commena. Sk _ o Mays o boks (DAS)

Syal  winl{swalk /"ya’pfffs hpw lesme k

06, 6%}@1’161@ keerd ellasaclk
OH-!mR/ Cu D/‘fS

_ 6 oo

A S
el crbonw

_ 4
o

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

Kommentarer: b U— %He wu
&MS‘&( l, Qr ‘EWM

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

2 rC s’(‘-%lf"‘ﬁ o :{ '::rtj",'n:?
G Ul-wgdjﬂ ﬂ 9!5 -

-

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

_____l ? (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

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

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsteniperaturer 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.

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

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

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

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

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

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

0 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. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M Zol (O

Bryggets kode OO@SH? J

Konkurranseklasse P\}? Ts‘i((- f/ d._”)‘—fr
Underkategori (‘3'{:/ lVI OOE](’{\.] T T) WY - Shols

Dommer (navn) A {\J JAY, {K[ { \.} {?“( f:\‘ '_-[ L ﬂf‘) U, ’:l '—D

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF Q BJCP Q Annen }@ke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: L'I' tt [/'a—'l Q--f L-{A‘/'l CRALA Y, ';“«'II
i J D)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 53 (12)

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

Kommentarer: Dm s d o L !L/LE/"K-"" C{"Ji?rl']@ (f\l

LoXle”

l; L(’ K (’ Lf\'. ,)'_ '\,’.1 | ( ,C (_ Qlj - ;.'\.,"} 1 1:_‘{ +

Utseende (i forhold til gltypen) 5 3)
Farge &, klarhet 81, skumfasthet@

Kommentarer: %rt ’(21 (’L’;(’ X L__:! AV J_,g_,r" )y ]-,L SN }’ Ly

Smak (i forhold til gltypen) _‘Lf_ (20)

Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika 1

Kommentarer: M‘("ta (/Ll‘SK ~S Wl K <

Man él/x\ landl Snnea

Lt humlebitte etde smaw

!njm no¥r Ow and € Svwele

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) ' M )]

Kropp/fylde 2 co, —mvé@ evt gvri ge karakteristika O

middet

Ka/honedd ,

Kommentarer:
L: (49

Kri)no Varmet | muanen

L !
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Dn 5 Ci/} me te C'.-fr)f‘,r\{;‘t(’r K

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

l y (50)

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

g
Q

O

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende 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. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse N M 20616
Konkurranseklasse ('—‘)OQTJ:k CTO&F
Underkategori (Z?L_ MODERME C‘)O‘Q TEROG
Dommer (navn) f’; LN \\Dﬁm}f

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF

Bryggets kode ML

ST-1PA8

Q BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

i 12)

SuoxoaDE KRRAMED (.

AROMA

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler &, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
AL An s _fk_
Kommentarer: I\W'/( VWA (N )

OG- Y&FEE  \/ VoS

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

Kommentarer: %SOKT ’V—AQC%/: Mgh LXS
YRuwy  Crura

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

Kommentarer: [1AITSMAW AV VARMEL
(ﬂ)l(ﬂ({“U\ & s U‘Jﬁc Smye AJ
ALCOMor__ LITY_ Hpy BITTERHE
| EVTERSMAKEN)

[O

(20)

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

commenirer, KOG X ROPP MED oM
YARPOoNER (NG

Drikkbarhet og generell vyrdering, forslag til forbedringer _6" (10)
o |\ TE SpbME 06

Noe Yop Mo/ E19TERHeT .
LiITT MYE Fouaiec: 06IINGS

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

9]
_ 20 o

Totalpoeng (50=max)

forbedringer). —— —
Merk av i boksene i hoyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
O 2ASSE 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
Q

u]

a

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstenmperaturer og visse gjerstammer.
Gj=rsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, 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 gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at 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 gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

Dommerprotokoll

/'/ /4’ = Qo , é Bryggets kode m

Konkurranse
Konkurranseklasse i 1 & S "L)l}' ‘!;
Underkategori S’En /0/06{-?" uf ro/ [Q{ CR I%U U {\

£} Fldlouwofs wea

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

XNorbrygg 0O SHBF U BICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
dium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouqyet / Aroma (i forhold til gltypen) 6 12)
Mal humlevak estere O, fenoler Q, a]kohol+

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: f’k‘l J‘ “0 V\ﬂq QU ‘I(C-I"G wi'} ; / k&f \é‘k
Lyht av -I-ﬂfZ/PL wagrk Leolef
\L'L ~fuse\ ’Jqlf Ing €1 J!;M}meq

de (i forhalg til altypen) 3 3)
klarhe&\kumﬁsthm a
Reds vcnl blec, waned]

S’ﬁivff*r

Utsee
Farg

Kommentarer:

J }ag P(‘i ir/’lﬂi‘

_IL (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt hulnlcg ettersmak O, ha}dn\c a,

evt gvrige smakkkarakur;zuka

Kommentarer: pf f"?fL Mt’é/ Mﬂk ap‘ 5
howt e eg vmaplele biliv. Trewsdr
hee ‘ph}k{‘s\t} ?j? Vh:afj

P S

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Kropp/fylde Q, CO; —mjj varlge kar: 7cl istika O

Kommentarer: 'P + ’l L“ hé¥ CO 2
_ &

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Q@JUW&’ mlmﬁuor)l//wp 'ch
é’ ceolpsore N korratle av Mgk
Lot . Redisae O/ _woe

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0]
+

for lite
passe niva
for mye

_&3 (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 - fglelse av sammentrekning av
munanen, 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.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

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

U 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.

O 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.

QO 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.

0 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 blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse NM ;Ol Q) Bryggets kode ( 20 23?7

S I Faks .
Konkurranseklasse :PO/E h /& 1DJ]

Underkategori Q{ f‘/f ODPENT
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Dommer (navn) /4‘ M Ui k’&i\) ‘T{ ?"\|-" { l-\\
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg 0 SHBF Q BJCP O Annen

%Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

Kommentarer: A ' lehO\ CLK\?W\/ -

_@ (12)

St wadta Dare

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge@, klarhetdd, skumfasthetd@

A »

Kommentarer: 6&’0!3,\( 4 -"\/‘(_ {J,_l T bf J1 r’ s._j”";' }

2.’2’& (x}'u\ﬂ'ff L | \(’1

Smak (i forhold til gltypen)
Malb-a.' humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt givrige smakskarakteristika O

Kommentarer: 6W K wa C“LI .__Ii]- ‘1 ) %4 l:ih

J_Q (20)

noltr a.) {oftee

Vings s

Lith hamie o e e ther

S K

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde ), CO2—niva4T, evt ¢vrige karakteristika-&

_& Q)

Kommentarer: L hL ﬂ‘(- = L[A, = /\fft

by t S !(' e WY NG

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
| ]

(i forhold til gltypen) l— ) 4 1 ‘14 |
Kommentarer: G la I
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Varinde

a2 XeAMIC

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

A (50)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



