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

Astringent/skallbeskhet - 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, r@yk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzering 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 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 - forérsakes 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, 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
pa 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 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 pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Max poeng

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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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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Totalpoeng (50=max) (50) ‘@
Poengguide 4\
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

okingen, 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 villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Sgt - 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).
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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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Karakteristikk-definisjoner

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

U 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 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

Kornsmak - smak av rent 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 - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, 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
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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@erstammer, Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjeret ¢l.

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

L0




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

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

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

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

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

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

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

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at 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 - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.,
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves 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 &penbart i flaske-ettergjeret gl,
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommerprotokoll

NM 16 oo |HBA

[mpeinal
oY
Awvne MO
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Konkurranse

Konkurranseklasse
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Dommer (navn)
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Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc. ’
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é—_ 12)

Malt Q, humle (3, estere O, fenoler Q, alkohol &,
evt gvrige karakteristika O

Sk uedd au  noe
Lije hundo ninvele . foo|

Kommentarer:
b(ﬂﬂ\z ¢
S ofune

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

Kl ly;wx\// Ol skum,

Kommentarer:

17 e

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

evt gvrige smakskarakteristika O
huwle ©

Kommentarer: M \M( \ V WMJ{?)Y\A&& adt
e hulebittededs e, Wdopduedn

%M CQ(\V\AX!/_QM&_— [/:H hA/\/_Q

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

Kommentarer:

i a0

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

s aodX o, non Yewme
Vet Ul Kidkgere pe bade huare
Qg QYOmo. . (Rﬂki\(fr))\d,m ’O/U{V\LUZ{W\'

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
+

Sor lite
passe nivd
for mye

O 0od 20000 w . alliolel
- J

S QW /k e
e
‘&L\ 60

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-350) 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 (gjerbiprodukt) N M - 2 8

{0  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse ¥ O' é Bryggets kode O B‘
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse é -~ l PA

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som # bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til . é
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av : Underkategori < —
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) F 6[{ [ )»ib/ & / /i D
for varmt el. hardt vann. +
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller cper. s
skallrester, Smaken kjennes pd tungerotgl. Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) o .

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell, Norbrygg O SHBF BICP O Annen U Tkke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier. Max poeng

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av .
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i %tudl;m av flasken . . .
kokingen, treg verterkigling eller i ckstreme fall Riktig stgrrelse, 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,
gasbind, rayk, nellik. Forrsakes ofte av villgjzr el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) Lf’ @ 12)
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av M i

o . . alt O, humle O, estere U, fenoler O, alkohol O,
rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika 01

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare, /
eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med Kommentarer: Lﬁ%ﬁ WM l( ﬁ;{ﬁﬁ(/ A“ a Cfié/\ , & , }/(\. t\b
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer. 77

O Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har no L™ /’\ @&r
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer 7
for lenge uten omtapping.

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

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) } 3
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, klarhet O, skumfast -
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ‘.‘C (Jb}) l/éé -b'\ [/% {6
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. . / ; L

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer: M"( - ﬁ(\ 7/ v 5 win
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 vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til gltypen) } : Z @0

0O Kornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i Malt O. humle Q. ettersmak O, balanse O
visse gltyper. N - s ’

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakteristika (1 )
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: 5 o AYU ME bi‘(}(:ﬁfl\@ﬁ g’)\(‘ {

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse N V4 3 [ .
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer, 50 ,‘Cl\?é"\'l/{/ ‘ L,\‘, SZ\ . M e )\ Ame i syMme C(
Som aceton el. tynner. ! I N

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Péskyndes av h@ye lagringstemperaturer, Smaken kan bli ;

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold tl gltypen) N
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO,—nivé O, evt gvrige karakteristika O

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

flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: M&ﬂ‘l‘W"\ p'f‘l /L (/ ,ﬁ M -&/(L w Lﬂ (90 "lC/\. ®

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes J !
pA siden av tungen. Kan bero pé overdrevet Q{{, l;‘\ /\o\m £
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsmmk.lond eller n}agnesmmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3‘ 2 10)

Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen) — - (
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el Kommentarer: ] [N i’ . %545‘6 /\f\@\ N
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. l i ’)\, J

[ Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse MA f\q o f\h ,(ﬂ,{, L‘ A A(YSDT/‘\ i I NPV
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur, ! , J i
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl. E@

0 St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) g (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 basse mva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig, Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

Q

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

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

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

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

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

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

Kjgletidke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé 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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

Dommerprotokoll
M

Konkurranseklasse \/?A(

v A

Underkategori é o\ PA—
Dommer (navn) Q_R L K [ N G) %ﬁ L(:QT'S (I /\)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse

Bryggets kode 8%i

Norbrygg {1 SHBF U BICP O Annen 0 Tkke eksaminert
Max poeng
Stadium av flasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
9y
 forhold b ¢

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) 12)

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

Kommentarer: T@%p( ik ‘ KA‘Q M/\‘m/ L.&{R /
NoG SRR, YROYG K

Utseende (i forhold til gltypen)

_l_ 3) ‘Z{
Farge O, klarhet O, skumfasthet O 47
Kommentarer: N ¢ /\/\( @% K

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle [, ettersmak O, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika O "\‘,7{)

Kommentarer: KR\RAM Wl A, %EU KYK\M y) Sﬁ(/‘(b
a koo, KRAPTIC Yomud, CITRUS

AR RENGTR Gt

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 8 (5)
Kropp/fylde Q, CO;-nivd U, evt gvrige karakteristika (

Kommentarer: F\r\l ‘F\I Lo OO RR”( Co=

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

_ b o Q%
Kommentarer: -

LITSC FOR.LITE u ML 1% Riko B>
YL MALT. VIASIE AUKeHOLRK

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Sfor lite
passe niva
for mnye

3 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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Q 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.

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

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

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

Q Svovel - rdtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
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:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse I\l M ' é) Bryggets kode @ %5 [

Konkurranseklasse \ h/\ho n O‘»L

Underkategori 6 C’
Dommer (navn) /\ W\ é. M O

opufierkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg O SHBF a BiCp QO Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng
Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é 12)

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

Kommentarer: L—( )Le/ }’V'é’vu? IE- /’L(l( 7L/U/l9ma S(%)’L(/)

Z-/ Ilﬁ /’Jéu/w (0 4o

Utseende (i forhold til gltypen) —2/ 3
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer: W\ﬂ‘(k / C\D(f\k‘ fk\}\m /
) 1

Smak (i forhold til gltypen) / QL 20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika &0

Kommentuer: Pl lo_ ol ﬁulﬂ%&m/{/ﬁr
Lk bb Lile ” eslepmad.”
9@71 &f//n hol A(:fw;(— Z—//é/
botlesed

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

Kommentarer: LI'H’ V&V\V\A\/C\'\C\ / 't'\/ AN
Lt shhlesdo, pestouds

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer ;l 10)
(i forhold til gltypen)

EE oo A ol e

moanoddr Lt Por d Kauwe
Lo 4 mH/

Totalpeeng (50=max) ‘_[-bQ./ (€]

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

]
Q

a

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
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, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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.
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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter 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. Unngd varme!

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

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

Dommerprotokoll

UM 034 |

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 6 ( F&'
Underkategori é C ( M Vﬁﬂ(/)ﬂ/ f ‘P&

KeEme  Whe i)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

{A Norbrygg (1 SHBF Qa BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: %‘/(/U FF_(/

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) é az) e

Malt Q, humle O, estere U, fenoler O, alkohol U,
evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: M %QK/ /W\ET %1 { /chﬁ(] OHO (u(/ﬁ.
L RORV. , QArTp. | ¥Ry

Utseende (i forhold til gltypen) 9 @ >
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommenter: LUAZ M@ LORDKL , PO 6 M

Smak (i forhold til gltypen) (O 20 19
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer: ﬁr@% /¥ L—K/ﬁﬂ(?(.‘ﬁ‘/{ﬂ’@fb/
\Wer | BhAboe wep domck £kl
LAU Hom@ { LITEU Rl

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘ ( (5) 4
Kropp/fylde Q, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: LLR ( ’4/6 C’Oz; (fle \TC/‘@K

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b a0 6
(i forhold til gitypen)
Kommentarer:

Need Mool Clla pa TR Ui
Dozl TR aUE,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe nivd
for mye

I S

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 Dommerpro tokoll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) ) % o ©
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse ,\} M Bryggets kode

alkoholer. Varmende smak.
0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

Konkurranseklasse \'/ PA(
munnen, som & bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til . - i
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori A ( ( ‘PA/

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) [ /TE( K‘ { 1) (\;} (// ,"2 &1 CGYSJU

for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester, Smaken kjennes pé tungeroten,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell, Norbrygg O SHBF QO BICP U Annen U Ikke eksaminert
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
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
Oi (12) ﬁ%

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

Kommentarer:

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

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

eple, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med Kommentarer: A:W[ﬂl%l N ,\/\ A’R’\IL ( ﬂ/ A / ) “\T_ﬁ U S/ ,

h@yere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gj=rsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har ~C Ur‘rl _FRW 1 ; L ”‘/ T EL AKC T \( | )

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping. . N BRUD VL Y e, KARAMPLL
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. ~ 28 ¥ 7 <
Tkke beskt/bittert. /
0 Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten. Kommentarer: _F l A | %
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av M
Kklor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. e R ! l .
O XKornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i ;lg;kc(ll, f:ﬁ;ﬁd&;’l Ztltt;zzlz)xk 0, balanse O, 20 W @f

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

Utseende (i forhold til gltypen) 3 ® 8
Farge O, klarhet O, skumfasthet Ol

visse gltyper. t gvri kskarakteristika O
@ Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakieristia
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: 1&(? ?[ﬂ /5’ { T\l ;LA M(Z S [/ N

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gj®ringstemperaturer. ML/L C [\) 6 v A/\Q/’}M Z PP vg \) M\Qﬁ 'g

Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall, Kan K R‘Ap‘(/‘ (‘ s ALK m HO L S i
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. v TN
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt blgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) u 0] 7%

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngé varme! ‘ Kommentarenm M Qb\ U N\ ? IVLDB// L‘N

Q@ Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet [(&(ﬁ B@{\] @RI( e,
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer E) 10) ,@

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold il gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el e /D U
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. [T

. Bitt
QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse N BV/) UBA(( /A(N b@ ' 50 [(R ARY \(7 ALK

gjmrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.

Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl. M ir N (7 NG OD @ L/

0 Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Kommentarer:

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal

forbedringer).

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) é 3 (50) ﬁ

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide

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

0 passe miva 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

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. 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.

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

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

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

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

Q Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M" «Z—O[é

Konkurranseklasse é 1?/}
[ C

Dommer (navn) g Sl

Bryggets kode Q ES(X)

Underkategori

Hﬁsif AD
J

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF a BICP Ul Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

M (12)
17/7 kaamea , 'u\« »'slﬂé!j

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle O, estere O, fenoler {1, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 1

Kommenta(er: 0‘\\‘{0 L\‘-" l 7 S 'A@ N)f V4
NzE

Q!
b skeo Opc

7

A}
SiA
I4

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

Kommentarer: V»o}yb o / [v"ég S5 lA A N .

3 »
lett ler

A3 a

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

Kommentarer: '%e(\ lg 4 AdemA /£ "i 6“ Hfﬁ)j\ Lﬁ) mmed
55 [ Do e '[}H\ L) (”/(L S,/L@ﬁ(r"é‘; < (1 6?@\[:/ '
I tleoaet™ bther /bl

Y

S )

Mf.&/ [ 7£>/’ﬁ[f//

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

Kommentarer: /Vlf DQ: L t lﬁvt” 5/\/ﬂ‘l’ »

no1 AE\I—R 4/\)'(/"\ ,
\,

A )
T Py

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer: I; M s Ml &0 )\ © 1 s -
seessol 3wl o GO

hoale @O she cod Lo

*

\l‘J#\lﬂ\"CSl?"’\

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

¥c( 5(#\‘?( ]
fﬁm\

Totalpoeng (50=max)

Dl (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 Dommerproto koll

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) ) A) /hk O % C)@
[ Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse t Bryggetskode /L7 7 ~F
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse @ ( P &

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

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

Underkategori é C { /U\QE{ZCM’ { (A'
Dommer (navn) /KQ E\ﬂL— % M (/6 W

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Norbrygg O SHBF L BICP O Annen U Ikke cksaminert
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av M
bakterier. aX poeng

O DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av .

Studium av flasken

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

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

A Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, .
gasbind, rgyk, nellik. Forrsakes ofte av villgjer el. . . —?
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) — &7

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

rengjpringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, ?orc‘lbae.r eller andre fruktige §make.r. Forsterkes med Kommentarer:, QW ﬁ(/@l U A 6\4&@ /UA’W /
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. v 7 1

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

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

Q Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) (37 @ 2
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, klarhet O, skumfasthet 0 B
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ’

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. Kommentarer: @Ql[, ﬁ d Kd{\,( [ 40 P &Q@L/P()W/@T

0O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av )
Kklor og mikroorganismer. Unng# klorert vann. // Q:(’T‘ 6&&6{2 ( WE o
0 Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. ’ 2 0) t%b
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i -
visse gltyper.
01 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: < ,LL@TE(Q AA &O C/G/T( , WW (-

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. ‘?(/(f W 9 [D\{Zﬁﬁw ﬁ/T %M V) %FL L/ ?ﬂ/\ﬁ_

Som aceton el. tynner. . .
0 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan ﬂ%jﬁ({/ M1 , O/OQ' MT%,@D/U\ 2

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. ¢
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli

vinaktig, som blgt blgepapp, ritne grénnsaker, Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 G 9

sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering Kropp/fylde Q, CO;—niva O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: PAQ C o% , Aok /h).‘\) U%()U M\FQ(/(XI
Q0  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes i ’
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

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

kalsiumk.lorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é an é
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer:

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse %V\/\‘%/O & (/Q E/ J\()F) E m Cr W/U\ri / F(J LDQ

gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.

Cem— ‘ e
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. o é, M) «D D) J; %Te—( 0 q w { @[ 7@“5(

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) , ) \ (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
o . o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

QO  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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.

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

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

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

O Gjersmak/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 oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

0 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.

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

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

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N M L 6 Bryggets kode % OD

Konkurranseklasse

]W\szy‘\ak

Underkategori

¢ C

Dommer (navn)

Awe. Mo

opunierkvalifikasjon (kryss en rute)
JAJorbrygg O SHBF QBICP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) \é (12)

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

Kommentarer: M&\\'M WO, b MIL &WOO hU\N\J*Q )
huam\ebotres | b ‘ B

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

Kommentarer: L FH +C’~ \AC:\T gk um Qﬂ/)_“ L( 0»)\96?’

Smak (i forhold til gltypen) 4“-}_ (20)

Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika &3

Kommentarer: %@»\40 P (AC( M&k\k/)\'v\ul? )OSt \0‘(50&

RM 5“/\&3‘79 sy &on/t‘() . h(u_f\,ALQ/

Oq )\\u\/\kﬁbu@w‘r&

a ol odave,

“

o0 92,1/(/\1/\&(
BN 7

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) _9, — ®
Kropp/fylde Q, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: )‘7 (

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

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Z:7L m}:&’ tﬁ[ 7:)\//&&0 oc ,‘Qu{/
bﬁﬂmm /\mﬁl— / "J J /

Totalpoeng (50=max)

i 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.

[ blmggt .



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

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

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

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

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

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

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

a

Tkke beskt/bittert.

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

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

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

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

Dommerprotokoll
NM 20l
Konkurranseklasse

L~ 1A
Underkategori éc %
Dommer (navn) Eﬁ"(”/ H%‘T/W

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg QO SHBF

Bryggets kode 7; 5 1 2 ;

Konkurranse

O BICP QO Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

i i Fa
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: 5'\/’(0 L, ff\lb /wl J JV&LW/ 70?9/‘-0(% .
(/\ M«,l‘é‘ \%op. A {lﬁ/x% ' ¥o j@{nmd/// ,
S {M (L&rmp (é.r r‘\/‘/\P

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

Kommentarer; ] Lo m“f ‘I ‘? {76 &é’\bé

% 0

M(‘,’l’l’c(m-'l/\ Sl“w’\

I 7 )

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

Kommentarer: §0 W AfpMaA ¢ )“/y\ P ltfﬁewvé Y $:{)‘v(7
{lm(/éta‘ 3&(44»3 ¢ _er L{?x,
x#‘f\"f&”e 78 L% for

MM{W{T&\ wed eelis as
3 U \.)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til ¢1typen)
Kropp/fylde O, CO,—niva 0O, evt gvyige karakteristika O

rifn
5@& ; ‘F\V\
L m(&&@ol%

_ D
o)

Il M@;j[ww\ L\ﬁ«y‘ o

Kommentarer: . f‘/l gi Yoo

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer (10)

@i forhold til gltypen) F‘m L ,\[ anst bo&@ét TPP\

Kommentarer:
e lgnfil e albbor  spelk

l’)?ﬁL‘L\P}(\
) &(\Ome;\n &(/ U‘W {or ‘/Mzb’ﬁ A,L(JWI
Oloderle o, (beeht " of “nprshede

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

5{7: (gn .
35 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

]
]

a

[}

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (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 péd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

/O M Bryggets kode PJ QM g

Konkurranse
Konkurranseklasse & [ P /A
Underkategori é L ( M PQQ( /Q- (_

Koetie  GAeLelc )

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

‘A Norbrygg U SHBF Q BiCP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

Q Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 6 12)

Malt8; humle O, estere O, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: @(@&f @LFLT @}/‘W GZUM/(/;L W M’(ﬁr

LT\ R ANG) T T

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

LA Q) PARGET ANaD
Hum LT 7

Kommentarer:
YW

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

Kommentarer: %SAS @ﬂ»'ﬁ"o 0{2 u@b‘/()u \GLLU//{,(J—
Mt R Ateoweon . T R

v .

|-

20)

—

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

Kommentarer: 47 op AL NW(/E !L/Wﬁ %‘ﬂﬁﬁ/
WarRavme M) et ANV MRS

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 E a0
(i forhold til gltypen)
A

&

Kommentarer:

U BAAOL ReT

CMPEL S

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
+

Sfor lite
passe niva
for mye

36 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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

9

<)



Karakteristikk-definisjoner

QO Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

Q Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes 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.

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

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

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

Q 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.

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

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

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

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

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

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, 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
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Epsomsalt) mm.

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

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjaret ¢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 pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll

UM 16

Bryggets kode H?D_Ll‘_%g

Konkurranse

\
Konkurranseklasse % I m QQV\AL
Underkategori 6 (l 2

Avne

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg W SHBF a BICP

Mo

T Annen

Dommer (navn)

O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

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

AQ (12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: jl:va\/(ﬁ/vﬁk/\cgﬂ W&&& ;QLV\OLQF
hoswlo w. pieg_ay j«uuwta\ t@g
5

nodt skum, Klay
J )
Malt O, humle O, ettersmak U, balanse O,

_[_éL ey
evt gvrige smakskarakteristika (O

Lile walds huwle wa. kauadder
ool Lnal . Alobolsedive . Like
P\\w\(f\mlmw : Rehaadlea  homb
hattedet 1+ deronmale . T
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Utseende (i forhold ti! gltypen)
Farge 0, klarhet Q, skumfasthet O
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Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Kgommentarer:
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) .
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_jin 171 (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

{1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan konume 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, bringebzer, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse f\} M Bryggets kode _?_S_l_l(_g___
Konkurranseklasse ‘JF‘A(

Underkategori é D \/ ‘.P'A(

Dommer (navn) M ( [\)CO(/AB‘R\V,C;}T&(ZN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg U SHBF d BICP O Annen U TIkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

Kommentarer: T’R@? C{: KAQ A/M(L/] A 7 AP PGI/%V\.}
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Utseende (i forhold til gltypen) ‘;7? 3
Farge U, klarhet U}, skumfasthet O

Kommentarer: F[N{/ C)K SVUM

Smak (i forhold til gltypen) J_i (20)

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

Kommentarer: Dﬁﬁwk() ( r / TI/W) ‘/WUH“
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) % (5)
Kropp/fylde O, CO,-nivéa Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: th F\[\ b((j"/ BM (.)(O-2

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer l 10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

LITr L UMW, Min BN Gob

@/(v/‘ '\\D(Jj

QESYDURLY riAARER.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0] passe niva
+ for mye

BAANSEN T BRA

Totalpoeng (50=max)

3 E_ &0

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

Q
Q

Q

Q

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
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, jordber eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/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.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. 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 skorn, Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
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for mye

Dommerprotokoll
M 16

Bryggets kode é Q’ ; l

Konkurranse
Konkurranseklasse 1 h”l L/}'X’) J/\,(LL
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Xﬁkwliﬁkasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

orbrygg O SHBF ,aBICP 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, , kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle 4, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karak?istika Q

Kommentarer: H wnlo &M/\LV\ l
@&O&a}pc

ml

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) 20)

Malt 8, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: , |
Coal Pumlospl pakes © Shypiey
CL\] gty SV Lunapeck MMMKL Vw/\ok 0
\/QQJ(;E& l}@ﬂw o{)ﬁ“ gl oM ' J/)p@kS/oma
Deccvenk, i
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

_/_ ®)
Kropp/fylde Q, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

L khe Al/\m\/\\/\lo@&t

1
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LN QO L nion
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Totalpoengﬁ}&: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.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skalibeskhet - 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.

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

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

[ 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.

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

0 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.
Ikke beskt/bittert.

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

QO Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann,

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

O XKornsmak - 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.

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

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

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

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

Q@ Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. 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 &penbart i flaske-ettergjeret gl.

U Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N m _.2 O lé’ Bryggets kode é;Z?‘ i
Konkurranseklasse é - ]P/}

Underkategori é c
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬁNorbrygg U SHBF { BJCP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) ‘ a12)

Malt O3, humle O, estere 3, fenﬁler 3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
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Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O

A
Kommentarer: g\/“ R P‘{/ I~ \/& ‘/\0; & o N0 DS ,

Aooclsi n

Smak (i forhold til gltypen) 25 (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Kommentarer: MCK%ED COD\/ AV QQI( M \J')/ l0€ f/

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ’2 fﬁ 10)
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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:

- Jor lite
0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) \ ‘7} M (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - 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.

{1 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. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

O 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.

0 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.

Q 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, Unngé varme!

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommerprotokoll

A

Bryggets kode é‘g :Q[/(,I

Konkurranse
Konkurranseklasse é l P&'
Underkategori 6 C ( /\’L P 6@( [‘\/L/

Vornl- Y AL oA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
M Norbryzgg Q SHBF 0 BICP

Dommer (navn)

O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

\

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

Kommentarer: QW’, UHIT @ (Z/b M «*() \“’/UM/C[‘L
FrU0MC | PLAGTULC  Freonoc

Utseende (i forhold til gltypen) 2‘ )]
Farge O, klarhet U, skumfasthet O

a9 GopT  geuy

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) — ? 20
Malt B, humle O, ettersmak O, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika 0

Kommentarer: /(}/K\/T 6@0/\-&:&« /(/\,[Cp Qy@k{&'&ﬁ(/ﬁ({
JAUMLE SV, QA0 ke, | TR LK
DT RaT , B0,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 ‘ NE)
Kropp/fylde O, CO,-nivé 0, evt gvrige karakteristika (1

Bk cot , Geh Ok

Kommentarer:;

5 a0

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

| BUINRL RO cop L&, mad)
ot AatT M) Outecie fcﬂu/wr«mc»w

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

____(Cé( 30)

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.

RIS ~ovae Aebhoued.
__A"‘_(IZ) A,i/



Karakteristikk-definisjoner

Qa
]

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 gjzering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet 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, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over,

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs 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. 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. 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 &penbart i flaske-ettergjaret 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:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
NM
Konkurranseklasse M

bo 1 PA”
Dommer (navn) {Z-Q\!l{ 1“6@‘%&\6 “\%GN

Konkurranse

Bryggets kode 4)2 % Q

N

Underkategori

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg O SHBF U BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: G\ ) %H (j)-‘e KRA/ }:Q‘/‘ (9

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

‘L{._k (12) %
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ;&TA’L( £ %‘@(‘/WA"NMY(\ /@/&/ N O@/
CA\TRS o <ROPRY, FEAlDK

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

Kommentarer: U K(/A(P (/ P@p( %‘44 \)NV

e

Smak (i forhold til gltypen) 6)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

kommenter: LRAFTIC HUM LT, MANGQ,
DTG, BRETTANONYCES, FigNOLSK,
Ao oo

20

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 5) lf@
Kropp/fylde O, CO, -niv4 O, evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: tl A ? N ((-/Df//(, ! A\)C‘)(///U Co>x

ﬁ_‘:_sf (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Vo RRY_ INPpIkr, Gk OVER
RIMHUDS RUTWER,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

MEN: DO R, BN G0 2L | BAKAWNEN.

RS DUNNG Bk NYIT

Totalpoeng (50=max)

] 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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & 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.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

0O DMS - sg¢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.

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

O Gjxrsmak/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.

O 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.

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

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

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

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

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne 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 pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

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

{ Set - grunnsmak - oppleves péd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N /\/\/ Bryggets kode B l 6 l

Konkurranseklasse \:?fr

Underkategori bQ \I\FA’

Dommer (navn) PﬂZ\‘ K \ MCO @13% LC;{/% f”)_N

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg O SHBF 4 Bicp Ul Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

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

Kommeniarer: KRAPTICY, FENOLER , Y RE, FURV

Nog” v RO®ISIC , kours

Utseende (i forhold til gltypen) ____E__ 3) %

Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: “:'/ /\l @ © B@’A( g K () M

Smak (i forhold til gltypen) l O 20) Al«

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

Kommenirer: SOTUIG_ Mt BITTR, ALK oL /)

YROP DY HUMLE , map) &0,

S(YISPA).

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

D 5 B

Kropp/fylde L, CO,—nivé Q, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: FL '\/ /

BRA  Co2

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g a0) M

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

LIBAUNSIRT, LT 0V ERDAVEN D

MACT

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

29 s

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

a
a

a

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.
Fordrsakes 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, rgyk, 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 gj®rstammer,
Gjzrsmak/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,

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

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el, blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
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
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. Pdminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

0]
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

M 16 HUEq

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse [ % %‘/\ CJ
Underkategori é C

Mo

Dommer (navn)

Awme

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF Qa BICP [ Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

4@ (12}
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: H"UJM\O '@M’\\M ‘( oA L [ ’/é’
pralt | A/Vohofﬁwc@ﬂ/ut

5o
R/)@\/Qamé )
Vo

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

Kommentarer: C:)OCH' SV\ Uw
Lt dahet

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

Kommentarer:

Jeor,

Life bi

}LQ‘E L//é el
E#éwmdg ot humle /ﬂ/t#@[dj 5(@7[

kool pres.
I

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

(lja( }K/v Ide /Z%%QJA &L/

Kommentarer:

_______5 10

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

i

20 c/)(
lp/i&i ClvOMEe o

e Lk C)’VIV @

, e NCuM(O/W ]
Al a W

i~ N

L

______._?7 ) (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 Domm erpro tokoll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) (
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse /\J M‘ Bryggets kode L(’ 6

alkoholer. Varmende smak. ( A
1 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konkurranseklasse C) P

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkat . @ i ( M Q@& /&/L l P/‘}_
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av nderkategori
Dommer (navn) M >6/’(7(__ Z Q’ﬁ/i/& C{/\)

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

for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes p tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Norbrygg U SHBF Q BICP  Annen U Tkke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av M
bakterier. ax poeng

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken

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

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

gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) Qé a2) 5’

bakt?[‘lf‘:l'. Kal.l komme av maltet. Rester av Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
rengjgringsmiddel kan bidra, evt gvrige karakteristika (1
{0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere, &

eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: L Lﬁz J/(,(_) Al L,(% ) /()?é AN m’t /

hgyere gjeringstemperaturer og visse gj®rstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har LEST BRdgun /U\)Q?/T / ) . 4 @L,Q
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer t 1
for lenge uten omtapping.

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

0 Kijgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet O
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ N

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: éV«J CLQ ({.:‘E / %&L@/‘/‘l t}w v O)M &91(0/(/\

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

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

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) _3_._._ 3) >

klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. Qé{\)
O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold til glt ) , Z (20) {2
O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i ak (1 forho'd (¢ typen
. : Malt Q, humle Q, ettersmak U, balanse O,
visse gltyper.

t gvri kskarakteristika O
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakieristixa

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: % | Tz ﬁ DL( @1— 4/1@ @ el | L ﬁ,(, i

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende p& hdye gjeringstemperaturer. M Ol L . W ey audL LA Qﬁ MM(//

Som aceton el. tynner.
O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan v H OTTRE-U T | RS WA

ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker, C/(

: ] - " . Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
sherryhknend‘e, bameblele.r ' UnngZ} oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika Q
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unnga varme! Kommentarer: %:l/\) W\/@fé ,\‘/{@Q), -P (\ CAOZ

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

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

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse V/() (1’ ob [O& L LLTT 1/&(\; WO(\NQ, , VM’)

gjerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.

Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjeret gl. M U A e @.,U\A ‘4 .

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

‘Q/

®

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

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) 2) £ (50) ; 2
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 .o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for nye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

u

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbear eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer 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.

Kjgletdke (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 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. Vl('t

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

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

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

rotokoll
Konkurranse J M “2(0 ”7
Konkurranseklasse Z - \PA

Underkategori (’,; L

Dommer

Bryggets kode ( ’2 I é 2

Hosap

Dommer (navn) ﬁ.‘} KL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

orbrygg O SHBF U BICP O Annen {1 Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

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

Kommentarer:

.__3_?_ (12)

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

Kommentarer: %Mf\/\ -Pw(\s’b\c’bﬁ'\ /l/ Y l’(’fl‘\e '),\ Ao I’e// 0\6\@55

;. V~‘0<L<~“ P \ I/J,m\ é\t"wtdkmbs p

,Av'\ L (A 5
J 7

Utseende (i forhold til gltypen) > &)}

Farge O, larhet 1), skumfasthet O
c.SL nea 1{;‘6‘6
T4

Kommentarer: l /ye7 [/9 \l) h M L{ \/k%
wlet

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

L} 20)

Kommentarer: <§G M mldbmMs_ , NEL

A LV“\]D )’) ;fi(a\k\b‘é

&, bron ,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) R E (5)
Kropp/fylde O, CO»—niva U, evt gvrige karakteristika O

_ b o

Kommentarer: Mfcl Men

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Kommentoran T T}m X chessel Sylisy.,
fyk%lo‘”% l‘\/WW\(‘& NI TR 55 lvffff
a JA / ]

205 A howle | FM\

If'/\g\y/ [/xm?; .

A Y ava.

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 nivd
for mye

@2.(50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

0O 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, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M :2@| é Bryggets kode fizé é;L[

%V
Konkurranseklasse L ) )/)(

Underkategori \/,]

Dommer (navn) g‘?K L \‘&Q%TAD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg U SHBF O BICP O Annen Q1 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) i 12
Malt 8, humle O, estere O, fenoler 4, alkohol 13,

evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: )/ 7.5 % 4’lm‘(MCS~V\A Lj 'q\(i?;/t L\M N\lﬂ,l
ltz \o' lime- . NOB ;J ] (A%/",?;'W

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

Kommentarer: ‘/(okb(’ § )P%{/ “é’j//—"y / 0’«( SL(\LV“\

Smak (i forhold il gltypen) | @0)
Malt O, humle Q, ettersmak U, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ¢§ L(WD b ftéé[{" (’/‘é 5&‘71'(

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) {j 5)
Kropp/fylde 8, CO»-niva U, evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer: M wLw\w\ /Lb\ ‘”)»ux?’d M%' \A/u?’,

Sbh Ty m"(/

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

Kommentarer: 5 V&« % bes {/\[/ ‘(‘0 « ‘5‘1»

Be{l«M(_m&!.-\. Al&ol/\l e tor <m\§ﬂ‘€t)
5oy bretovdente, Noe  olcside

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

%&@r /\f{}«b 2 SV ] IR <()’(SS€'/6 n{r\(Oﬂ\m\
fesse 5 ,,Jl@lw\) ~V

Totalpoeng (50=max) _ 3o (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

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

Q Gjzrsmak/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.
Tkke beskt/bittert.

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

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

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

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

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

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

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne 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
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 pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjzeret gl.

Q@  Sgt - grunnsmak - oppleves pd 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 nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
AM

Konkurranseklasse t ?k
Underkategori f‘) C, \ \?A/
Dommer (navn) (/;.,E < A NGB Rl(:r}f%\'r AJ

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode ng X q

Konkurranse

X Norbrygg Q SHBF a Bicp U Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) () 12)

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

Kommentarer: OKMDW H\}ML@/‘/ @ﬁ:/ GQ{ZSC’
CHITRUD, Now  Keeaddly,, WACUIIC,
BRUSPOLVER

Utseende (i forhold til gltypen)

_._AL (&)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet L1
Kommentarer: F (/\J rb( Kg%/ F\\ ‘\\)\‘( % KU /\}\

(O

Smak (i forhold til gltypen) (20)
Malt O, humle Q, ettersmak [, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika O
- [ad
Kommentarer: C?ﬁl’/ 9 £ DK S ‘DWY °\4\/M U@//
KARAMEAL , MO SNRLLG / KEAYHIG
B, BegnNeaDy A0 HoL
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘3 5)
Kropp/fylde O, CO2 —nivé U, evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: l T \l N /\/ / t l [\) CQ a
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer S (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

LITT _RoR NN OG GANDE oKSIDERT
HUMLG, B MALTSMAL , M
GouRNE BRUK FRSKERE  HuM (g

Totalpoeng (50=max)

2F o0

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.

5

Qe



Karakteristikk-definisjoner

a
Q

a

]

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pé tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forédrsakes 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 vérterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriel! infeksjon,

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer 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 oppstar ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann,

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

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

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

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

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

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

Dommerprotokoll

NM 16

Bryggets kode é 6 gé

Konkurranse
Konkurranseklasse ) W({QO A &L
Underkategori (O (

Avne, Mo

mmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

Norbrygg U SHBF a BICP Q Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) - é 12)

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

Kommentarer: BQ’W\P)\L iy \h\’U(V\\O-m Wma, §
SVA\/\ VWLU\‘ ‘"g\@&/. Va-mwg_jﬁ/. /

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

Kommentarer: g ku“%\t
~Flet

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

Kommentarer: [Y)ye huwlﬁsmkk@f\/\dt oo, stek
}\(MM\QJ\ (A/W;Q/I LéL(/\A ‘/) A@k 6&’3"\/&(}(
Gl M\ Srweh o busd [ Kaimeell.

W\ye allohd sedme ,
L ®)

febber e Lt

l 5__ (20)

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

Li"H“ V&MM\A—(Q
Y

Kommentarer:

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

_é 10)
Kommentarer:

(odk badlawnet \’l\M\AiQSV\/\aQL &0/46\*
bt oo adkohnd \Sondina . k\u/w\&

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:

0O
+

for lite
passe niva
for mye

)/(// N\/),A(&) Ve ((ﬂ e \fv\cd‘\- 7
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) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,




Karakteristikk-definisjoner Dommerproto koll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) M é é %
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse U Bryggets kode "“‘——[/(——“
alkoholer, Varmende smak. Konkurranseklasse é [ P/é(

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.

Underkategori é l ( /\/L Pf(: @(A(l/ ‘ P{‘\’
Dommer (navn) \Z«)(’L\UL/ K&M‘—W)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. Norbrygg O SHBF 0 Bjce O Annen O Iicke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

. Max poeng
bakterier.

0 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 0
bakter.l ell infeksjon. . Kommentarer: {t 7@ m v @ APp \Bs

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

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

gasbinfi, r@yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el. Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) 12) )
bakt?n‘?r. Kar} komme av maltet. Rester av Malt O, humle O, estere U, fenoler 4, alkohol 4,
rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: C QAX)W/ L W QI/{U /U“/ﬁ f%@(b MA ,
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerstammer. T v N ¥
0O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har UUQQ) m‘: mﬁ_ 4 ME m (/T
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer 3 ‘ N
for lenge uten omtapping. /W F%QLM ' ’J SY- % ey
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.
O Kjgletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) } 3) %
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet O R —
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ’ ] —_—
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten. Kommentarer: g' A\j ?‘M@ 67% O M\"\,QR/ w L({/W
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ’ t T
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann. b[ZV{,& E
0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over. Smak (i forhold il gltypen) }@ 20) o
Kornsmak - smak av rent sakorn, Viss karakter er OK i Malt U1, humle O, ettersmak 0. balanse O
visse gltyper. ’ ’ ’ ’

t gvrige smakskarakteristika 0
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige skarakferistia

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: ’Wﬁ_ é MI{ W (ﬂ M(‘ K'C QFWQ

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse . —
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer. @ / W@q}eg/ . %M / Q‘Q,ﬁ (2, T | Fz: W@M
Som aceton el. tynner. !

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan L )(14 & ,@7‘& /U\ Q\/T )
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. hd !

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i 00 E, WQ/\A) q RUT
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) Y, s 3

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO—niva O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer: VP4 C,@’l‘, 1 6 W/ L TN

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

pA siden av tungen. Kan bero pa overdrevet N M O N (\) F t{ DD é
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 ao §

Q 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.

@]
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse /{,/\A/U q CRE um F,to LY (:1, fow A M

gjerstammer, Kommer an pé gjeringstemperatur.

Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl. '*/0@4 (74 &/\Q‘ f;zfe ﬁ‘\r | W A_v %M)q@(j )\’

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

Kommentarer:

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) y/ (50) 2%
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
O passe 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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forédrsakes 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 flgende 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, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjzringstemperaturer 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.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent 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.

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall, Kan

a

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

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 pi gjringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM-20l4
\PA

Bryggets kode 30} L"

Konkurranse

Konkurranseklasse é
Underkategori é 6
Dommer (navn) Lé Kl HKST/‘;D

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
M\Iorblygg d SHBF

asice 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

_ﬂ (12)
Malt O, humie O, estere Q, fenoler K, alkohol U,

evt gvrige karakteristika O
SiUkow , {\A(vx , Sq'QWMO(IDDS . /RH/\O!IU'/
7 77

K\//A {
}"\w ‘v\(e/ v %'PS&%

0 Lﬁsl o(::(\t
2o

Kommentarer:

Q‘é&a

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet UJ, skumfasthet (1

Lys & \,\O(M ;

Jl

Kommentarer: ]ﬁ{‘é é’:’ Lq’, . \ \\) (%) SLw\v'\

W o

L&\Dk{')n (/iow\mr,fé

Litkdet , sepr foel,
l)ﬂf‘é:[\r‘éé‘)@ﬂ(w

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

Kommentarer: / L ALH M / LN

\<‘/w\(x>

V\‘Q”\L\w.c/ W@ (0 o,

AN

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 (5)
Kropp/fylde U, CO,-nivd O, evt gvrige karakteristika O
\V\(‘*rﬂ;’ ‘&( QﬁL‘ l e

%‘l?ﬁi ~ QW\“L
J

Kommentarer: N af

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10)
(i forhold til gltypen) i( .
Kommentarer: Ev\ e P *U‘\(

kvxm\rm\tl C\/cerf SL@AP 2
vvv—\:\u\w\ Aﬁm«J}wLMo,(/

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
passe nivd
for mye

Mm\'}‘()wﬁ WIL/LSCF bt(?e’@CL\o\w\f L(r«‘HZ\D
OleShect

26

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering 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 fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

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

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

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

Kokte 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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

Dommerprotokoll

Konkurranse

A

Konkurranseklasse

6 (PR

Bryggets kode %OE} (/(

Underkategori

Lo IRy

Dommer (navn)

KOET— KReLokd

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg

O SHBF

Q BICP O Annen

Max poeng

O Ikke eksaminert

Studium av flasken

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

Kommentarer: _WOC &R £ ﬁ—, UEP /{ABU(A/C,

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malt 8, humle O, estere 0, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: m ‘9 \\)@u (( Mml,#&iﬁﬁ&’! LE/W\
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Utseende (i forhold til gltypen) Z,
Farge U, klarhet 0, skumfasthet U

Kommentarer: \L(/)&’ﬁ‘ Qﬁd /L%T é‘%Uf\/l

Le Skvack

Smak (i forhold til gltypen)

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

Kommentarer: %:I A t(/(()M (/J\L %\W . &J.ZL( (/1
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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. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

0 Sst - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O
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Kommentarer: C{/ kl/\/ L—%M ‘ (/ﬁrr‘ /LLU’U b WL’O(Z_

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:
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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

Totalpoeng (50=max)

N

(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.
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Karakteristikk-definisjoner

QO Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

0O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 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.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

L1 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. Forérsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rdtne 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
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Pdminner om eddik el
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-ettergjaeret ¢l.

Q St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Bryggets kode

Underkategori

%Norbrygg Q SHBF Q BICP O Annen O Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 7/ a2) é

Malt Q, humle Q, estere O, fenoler (3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0
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APYARIN, 6 (TR US, Mo ST (= ERJTT
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Utseende (i forhold til gltypen) 2 3
Farge O, klarhet Q, skumfasthet 0

ommenarer R FIN WARGE, IWN Sgpm
Malt Q1, humle O, ettersmak O, balanse O,

1S e ?\?)
evt gvrige smakskarakteristika 1 >

Kommentarer: AT\DFULSIN, L ng/ ND(;) KA(PA/N“/U
KRAPTIG oML sMak, HARPLK® 9
AL KOHOCL

Smak (i forhold til gltypen)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 5) ﬁ @
Kropp/fylde Q, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: FIM V\IR@PP‘/ [\)OU/ L ‘T(ﬁ/ K{’(ﬁ\BONM
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

NOG ASTRAGEA L Q (o GADEY B RACAADRT™
KUNNYZ VA ST LiTY MALDERY R AR
I A

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:

- Sor lite
o passe nivd
+ for mye
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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
a
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Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,

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

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

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

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

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

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng8 klorert vann.

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

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

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

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

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

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. .
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Farge O, klarhet Q, skumfasthet O
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Malt O, humle Q, ettersmak 0, balanse Q,
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L}‘W G XD Mfk‘/\)
/)@‘\‘- TN

e N&Ut
ke .

Kommentarer:

MKL\N\

Cu op.

b-

_Hh e

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO;—nivé Q, evt gvrige karakteristika O
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Sor lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

JLL (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.




