Flightskjema
NB! Alle felter ma fylles ut, lesbart!
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Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye 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, 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. 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 p& overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (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.

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse S/V\ Q0| é Bryggets kode { & 5 fg

Konkurranseklasse H

Underkategori l :)« é\ / ‘3 A‘
) ~

Dommer (navn) HA I(O/\/ BMS(' A/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
m Norbrygg U SHBF 4 BICP 0 Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
&) Riktig stgrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:;

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 2 (12)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol A,
evt gvrige karakteristika O

Kommenarer: _ KAV VT SURK  SNAcIC- AdamA,
LITE N imE  £ 1T

Utseende (i forhold til gltypen) i 3)

Farge Q, klarhet U, skumfasthet O

Kommentarer: R@ I-) 4 f.EW Tﬁ( L(—ﬂ."r

Smak (i forhold til gltypen) { 2__ (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: '170 M (a4 (’hf'f D ff S X." 2 [&ra H ("Th'.‘ [Vl {'»'f A
MALTS MA( YA (aloC sl A

RIPS

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) { 3 (5)

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

Kommentarer: M | DO(‘Z S | Cmﬁo/v (2 { [ N~

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ( (10)
(i forhold 1il gltvpen) R - _
Kommentarer: Fovt D)/\/\ [NENEA D
_oYE L TE \We S A AV D

SMACDET

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

— for lite
0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) i (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Dommerprotokoll

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

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Konkurranse 6(/1/\ l 6 Bryggets kode L‘;‘
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konkurranseldasse {bl \ R
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til \
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av ! Underkategorl z’p{l ? C \% E‘Z L LA C_K \L = ip“g
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, f:_T" /
for varmt el. hardtgvann. & oo g Dommer (navn) ){Q Q:C m\ ’ST 14\4\_}{,
liiti]errt/besl;t - l;omrl?er fra humle, brungjer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. .

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. jﬂ'\N orbryge U SHBF QBJCcP | Annen 1 Tike eksaminert
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av Max poeng
bakterier. — —

0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken
El;i;:;:r?‘etz_:grv};;r;i?;;;gge:if;fi();i:;zr;‘ir?ﬁ?el ! O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
bakteriell infeksjon. Kommentarer:

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i ’
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, ¢
gasbin.d, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el. Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) i T J12)
E:fg;;;gf;? d]:::lnl: :’] ,‘:)\1, drll;altel. Rester av Malt O, humle O, estere O, fenoler A, alkohol O, -

. . | . evt gvrige karakteristika U

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jorc;bae.r eller andre fruktige §makejr. Forsterkes med Kommentarer: 6\/@1 Iy ( ,/\€ ,F_ Q ST "'TO (/\ ﬂ)OW (N W
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjzrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har R \ p S /b o \ R R | <ke O‘{Q {)q l"Q (‘UA/)_Q/\
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert. _

O Kjsletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold il gltypen) < 3)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet O
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ’
tanniner i brygging eller gjzering minsker effekten. Kommentarer- 'F:L O T"(L QQ 5 Q )

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ’ ' T
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. !

O Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken )
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent I 4
og bakterier i vgrteren har tatt over. : :

O Kornsmak - smak av rent sakom. Viss karakter er OK i Iswngl.‘:kc(ll ﬁ(:[l:](;idct; ! :tlttgrzzzk 0. balanse O T 20)
visse gltyper. 2 : P ’

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt pvrige smakskarakteristika U
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: g ot AR OwaAacy

O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse B N
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer. c L l !‘f‘ 5@ ‘(‘ WA e [ -‘-'g_
Som aceton el. tynner. - i - -

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan cbf /k 1‘ 1A (\,Fjﬁ L.
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. B S ’ ] B

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i R \ T) S ’F()f Svinv -{{f ne d {"'QA
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. t
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) < s
sherryhknend'e, bameble]e.r. Unngz.l oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO, —niva [, evt pvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer: Y I 0(-6 & C S >

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes -
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), 6
kalsnumk.lorld cller n.1agnesmmsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer R 10)

U Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold il gltypen)
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer: /1 ccl |[ ('L'L\f c GO 'f 2 ( e ['L/t
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. . 13 Tt ’

U Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse e OL( S{; cF sha e 2— A[Oiq A AU
gjeerstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.

Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaret gl. r I‘ L. Sy [ \ (\\ae 'Pg'] Ef €4 PN
O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. 1 \' i X
Mq] Lt nuanser  au  hred &

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

\NM/H’ Rm& kat \JorC wel hlsh’de@

_3 .5 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
]

a

Q

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse SM 2‘0/ 6 Bryggets kode / 056
Konkurranseklasse H - ﬂELCfS %‘

Underkategori 12 & SYLLG / 13 A
Dommer (navn) quﬂ/f“ f’E Al oS re EpsrRSE-

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

o Norhrveg a SHBF a BiCp O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

77 (12)

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

Kommentarer: 8 71/2 Ll C‘ FJZ, uLe @
AV EFepocst

4romi /\; Swey/

R

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) (20)

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

Kommentarer: .FOJ,L M 7’5 S 7/25 7 D]ZEP&'L
ALL AppG~ SINALL | Kyn &b
L1778 A3 17¢

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) J 5)
Kropp/fyldedd_CO: —nivisd-evt gvrige karakteristik:

Kommentarer: ’néC/\ f/épr oone S 7’2@;

L PR )]

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer: /4 L7 Fon 2 LV
WIESZL  ArsvE 7

Dneren 067

Totalpoeng (50=max)

27 e

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 gronne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet 1
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

U 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,
sherryhiknende, 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
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
gjerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur,
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:

- Jor lite
0o passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

U Norbrygg U SHBF 4 BICP O Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

0 Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

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

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 3)

Farge O, klarhet U, skumfasthet 0

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) )

Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse O3,

evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: _ . R I

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)

Kropp/fylde 4, CO, —nivé O, evt gvrige karakteristika U

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

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

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

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

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

0O Bittert/beskt - kommer fra humle. brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

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

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

Q Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperalturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

0O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

Q Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O 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.

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 gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret pl.

0 Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll
Sim £
Konkurranseklasse f' !

|1 2.E~
Kcirr"

712 1]

Konkurranse Bryggets kode

Underkategori

Ko < Havnsen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

H Norbrygg 0 SHBF O Ikke eksaminert

a BiCce O Annen

— Max poeng

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

Fin Hadke

Kommentarer:

? . (12

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypén) ==
Male O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O, ;
evt gvrige karakteristika O ~£N {‘7'{36

Kommentarer: fﬁ?{f{lf{ /{‘U‘p{ av/ ) %U‘? ('-‘i [’1’ €~[
TSeaq H[-HQLLJ{J l")f: 3 l IH FC](- k‘j{ﬂr{:)

J

Utseende (i forhold til gitypen) ‘B 3)

Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

‘7/3 auo [, kete

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Mait Q, humle 0, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige sm aksl\amklmstzka a

0’?“
Kommentarer: gk; 2 1, ¢. [’]C'L en
Staaken Huues

wiy [ el

2 e

O(Ou/\ cnece
LA gen heete oller

S5

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

IAWY (ﬁ)?/

Kommentarer:

D.rikkbarht.et og generell vurdering, forslag til forbedringer Y (10)
]((lof;ilgrlsalrl;r?hypen)() . r_@ L cﬂ' €t f' i é—fd‘ Qv

S\/QUSLQ 1 iU Afovro £ Staredds

(Av\c‘{f [‘H‘ V\W%fﬂ- Qe

hete” & vaa (€. 4

57 Lf_ (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 gronne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
h@yere gjzringstemperaturer og visse gjaerstammer.

U 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.

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

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

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

O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd 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 lagringstemperacurer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
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 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.

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Sp Q016

Konkurranseklasse H
Underkategori [ 2 éf

Dommer (navn) H}{) !(O 4 /fb @V\-;T.S(:p/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
@ Norbrygg O SHBF

Bryggets kode ?/D\ { 7‘

Konkurranse

0 BICP O Annen O Ikke eksaminert

_ Max poeng

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

Kommentarer:

;L az)

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

Kommentarer: l(iu_rn(r .§\,I{|'?L] - /1"’?0/% lf"m
CITE Ava €T

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

XS et TAEr

Kommentarer:

4{&" (20)

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

SYRUG A, IA\Y
LITE EEAMEDES DE AT SMAN

S o

Kommentarer:

5(__ )

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, CO, —niva O, evt gvrige karakteristika 1

[AENC 1D AN &

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 v (Q0)
(i forhold til gltypen) = _ - R
Kommentarer: Gov , A LTT E~m SR C,

SYNOGHEYEY o VENS KV GO AT AN

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

5_5" — (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

a
(]

a

a

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk - 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. Unngé varme!

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

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

Dommerprotokoll

Sm Q"Olé Bryggets kode z 2 / 7

Konkurranse
Konkurranseklasse H ﬂgé Gl tg 0‘
Underkategori 1'9\ E ﬂgﬂ. tener VO(:F/&S &

WA= PETTER  CHR K70 Fi=er2CeA)

Dommer (navn)

Dpmmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norhrygg O SHBF 4 BICP U Annen O Ikke eksaminert
= __Max poeng
Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

10 az

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

Kommentarer: 4?(3()'\/ S G AOWIA

Hr7

yYvilgw

Av clTiids

S S

Utseende (i forliold til pltypen)
Farzelld, k]urhel@. skum!}:sthet@7

Kommentarer:

, 1 (20)

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

Kommentarer: _\ZEL}Q_{(} £UQ ' Z—J )’V,’E'/Sf Th()f o

SOFT, Lite  WBHESTIE . IhvGew SEn il
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) - S 5)
Kropp/fyldét3; CO, —niva O, evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: L."l TE mbpg ' Ll 7 2 C Oz__

= _
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 10)
(i forhold til gltypen) _
Kommentarer: | ovenwiut  S¥auel L L7

Ap0ne Sl G snwm!/ VAN

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe niva
for mye

: Z (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

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

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

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

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig.
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 gj®ring minsker effekten.

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

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

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

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

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

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

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero 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 (il melkesyre el eddiksyre.

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

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

, krydret, urter.

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
S b

Bryggets kode g 7 LI i

Konkurranse
Konkurranseklasse H
1
Kire

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
‘jn\lorbwgg O SHBF

Underkategori

‘K\'\SH#{VI&&’/{/‘)

Dommer (navn)

ad BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: _

& m

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

oe Kor}a/’rr%'/( [frus ¢
poe ok tiche \L/ /fn,sf*o //vff/ Ceree, )
j{un(__(g_jufnS/C(U{f v hv'f/fe

Kommentarer:

=
5 @

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

Kommentarer: 60 i _k/_H *‘8 h Q

(_?/}— (20)

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

Kommentarer: g(D cn Al Ot
¢ n l\"hL for  Kratfiq I\/‘ﬁ?/)’)(’%
_é‘— J 102 gl it QUS/Uﬁﬂ,n(} o
{ - o e &/T exXé s g e by
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

Kropp/fylde O, COz—-niva O, evt gvrige karakteristika O L ©
Konmenrer: L&t (it for  Krabliq frepp

wedpn olc " o>
A_é (10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _
i

(i forhold til gltypen) .
hiir
[} &+

e p e o{

Kommentarer: ok (D\ M RN
for Hmﬁhw fer ‘f\/DQ/) &
for bitler |

Z
5 (50)

Totalpoeng (50=max) A
Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tillak 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
d

Q

]

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Dommerprotokoll

M 206 Bryggets kode S FAS

Konkurranseklasse H _
7C

Moy “WIlEr

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg 0 SHBF

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

a BICP O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:;

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

ﬂi 12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: f’O‘( Mew ler:/ 1(”7'5711—&1 o6 A TT'E?S./\/.‘
MEN _O0CSA Crr DEL Fépolo . Env DL
FQuTicHET

3

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

LYS , (Y TAE

Kommentarer:

(7

Smak (i forhold til gltypen) L. (20)

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

Kommentarer: 6‘09 5_’1‘14 I‘l ,"1' l/ H\'m’- ¢ /V[ I'UHJZ.S
DITMHEY . (RYDDER  O6 SYRUGHET
LorMmen LUT | DAKenunvrmEnr

;L 5

MUDOELS 6™

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

MIDRDAS 1G0T

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer .9 (10)

(i forhold til gltypen) . a
Kommentatrerq:’ e 6’0 P 218 / ,( f!"%){ L 1 T-T\' S
HUMLE [ Sdbp € ppnvelen

_UTAuwcot 74
LT XRYDppe. -

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 nivda
for mye

Totalpoeng (50=max) _L/O_ (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

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

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

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

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, 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, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.

O Gjazrsmak/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 besktbittert.

O 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.

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

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

U 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 pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

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

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

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

U Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
e passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse SM 20/¢ Bryggets kode &7 43
Konkurransekdasse  H _13GL GeS 1<

Underkategori 7. C. IDECOISIK I T

Dommer (navn) _4AnsS - PETTEN  CHrRSPFFESEN

Dpmmerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg QO SHBF U BICP O Annen O Tkke eksaminert
_ Max poeng
gudium av flasken
Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen) —(7_ 12)

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

Kommentarer: SKOQJPE O@ Affgé"CS) N‘,_ H('VT
AV por| ArEAN

Utseende (i forhold til gltypen) E J; (€)]

l'ilrg@ k lu.rhcr-%l. skumfasth

Kommentarer:

_/g_ (20)

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

Kommentarer: MQ’/Q o& pﬁf’é’(,!/w., OL
T7pndeT L1777 Aruoho

Fysisk fualelse i munnen (i forhold til gltypen) é/ e
Kropp/ I'}'Ttl@ CO; —nivadd; evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: L] 7T7 [-/ ;‘éf C/‘) 92

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

Kommentarer: (; o 0 UL// 7,’ G—;Oﬁo @ M{’"
L1777  JKROPF

Totalpoeng (50=max) __LL (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

]

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

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

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

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

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

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

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

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

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 sakom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll

5 42 [< Bryggets kode L[ 5_8 ‘L

Konkurranse
Konkurranseklasse ""
Underkategori -1.' C

K |ri SFitn Sen

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

QaBiCP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: -

g (12)

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

Kommentarer:

citrus 2_ ke ciandRp Q”O‘Lblt'cfr av
noe  feaolsk (rw\rk’) £ algoholer

R S < )

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O
I\/g o Aree Sen

Kommentarer:

~ _?_ (20)

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

Kommentarer: //(O(/V( NS v ?éuo /\ ~ e
bistea5e  coin el bo ko ! : f@}/k
ﬁ elle < ‘@{‘m JYeN rAamel s etat W{V!?@

hve te % ag)pc/sif’)

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

o[

_:2 B )

Kommentarer:

ST

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) N
175} / : 30 Lt

Kommentarer: on AT o
ferl (#n

Aexve r‘rt\] har /1 $A 4
fer I){fawﬁf(‘ag */ﬁ/\o (ﬁz) Roul  Jsensle
boreicpes Fion 0] Sﬁts&e‘(i/l/c{/u—\

gleoin g
U VE

Totalpoeng (50=max) A (50)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

(]
a

Q

(]

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer 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.

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

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

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

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

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

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

Dommerprotokoll

SM ROI6  pryggetsioae 4SEZ
Konkurranseklasse  H  DELGI SIK

Underkategori 7 C_ THELEISIK W T

HANS ~PETTER  c At 7O FGISEA

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg O SHBF a BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Y ay

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

Kommentarer: _JKRAE (& AI%:CS//\/(_ SIS OERT,
LUukTgL  &Ammiplt

IWNESTG AT

Utseende (i forhold til vltypen) _,.._.O )
Farge leurhrL'El, skumifusthe,

Kommentarer: Lf / /Q 8 t

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

4& (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

LIT? UG6E ShaAid , Supik

Kommentarer:

WIALT

A-CAoHOL

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) { (5)
Kropp/fylde O, CO, —niva Q, evt gvrige karakteristika O
Fon. (|7 &0q

Kommentarer:

'2 10)

Virlue- S LS
P i

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

U ShiAV

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

Jor lite
passe niva
for mye

Totalpoeng (50=max)

_L7_ (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.

OC RIT7OHBT |, Li7E crmus/mzﬂpéf

OLSICEI
ArRE & Svbigen.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O 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.

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

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

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

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

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

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

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

O 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse gM Q_C' ' (9 Bryggets kode (-’( §5’Q

Konkurranseklasse H

Underkategori ? C

Dommer (navn) H—X l( o @MKQ[\/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
A Norbrygg O SHBF a BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
&l Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: [: N MN DN MEU M S 017‘76:7
Q- Supe <ol . (|TF AvTIYDOrMimve AV
KT v TVERTI A DEpn g TY TEV

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

Kommentarer; _C Y’S & 7/( &—f\/_j 6 ~ A N I'/VJ)N (=
TR
Smak (i forhold til gltypen) - 1% (20)

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

Kommenarer: BESIC B ITHA  ( (TTER SAMRUER,
Cr ATIDMINE AV ATV SmAIC,

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

Kommentarer: _{M (P14 f(/HI(SomF! L~

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ; (10)
(i forhold til gltypen) — A e _ —
Kommentarer: oLel [EALd TYDEU L~ ImvELSe T,

H Sour—Siwa |

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) _li (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 forbedringstiitak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
]

Q

o

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjr 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 varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

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

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proleiner 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 sakom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringsltemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaret gl.
Se@t - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe niva
for mve

Dommerprotokoll

Sm 20/6 Bryggets kode %
et Gist<

RELCISK XANAT
C AT EL=RSER

Konkurranse

Konkurranseklasse H
7.
Hans~ PETTER

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

W Norbryge Q SHBF QBICP O Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
T Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

LITT  LI7EI Evll]}YCSERAY)
_._Z(IZ)

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold il ¢ltypen)
Malt Gl humleé estere O, fenoler @) alkohoHf,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: SWOILPE & APFUSI 1~ DREVIH

MED LETT  SITW  AnESe AV Aviorc
Utseende (i forhold til gltypen) 6 3
Farge{, klarhet©. skumfasthec O
Kommentarer:

16

Smak (i forhold til eltypen) Qo

Malt (1 humlu@etlursmak @ balanse@

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: _@5_25’? O APPELSIM 2 K
N T7ENHET, KIEWEN  ALilo#sl Spustiltt

Y s

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde@® CO; -niva-8; evt pvrige karakteristika O

L1177 Ll O

Kommentarer:

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

(i forhold til gltypen) — o

Kommentarer: GonT ¢ 7[7(7 Iyt 6 o
Mae (8~ LIE7 €09,  UKAWSIE  LIT7

EoyL HpY¥ u,;tumfot-l‘oc_?

Totalpoeng (50=max) 36

(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)  Godutakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

a

]

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot 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, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

Dommerprotokoll

(M 2016 3%

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse % H
Underkategori ? G

Dommer (navn) I‘I/%(l'((".v gﬂ?/t”h[g gN

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
3 Norbrygg 0 SHBF

Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: _(AV  EYCL LA 6‘)&%9

8w

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

s
Kommentarer: UﬂDI’ f Kﬁﬁf}?g 14 VI HC.T_ k(_,o,./'.
OVERSIKYLOEN  DET a€3T¢  ANDRE, CN
DAL AU tot (o elépelel TILSTE)E

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

LAY TAEE, (1S Y Déw

Kommentarer:

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

4[}.{_ @0)
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: _SAAL AV APASIV . MEA ¢ (TE
LTE KonpnDal . MIDPELS DI HEY
LT urine- SMAK AV Bictic-

Su TRy,

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

Kommentarer: _ MIDDELS T HpY BoNEUNG
LEM i(ilo?T
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L 10)
Kommentrer - O @, mia  ATPASIN (EL)
OVERSKYLL T, BIMMHEES LT [fov
oy Fort DEwnE  TYREN

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe niva
for mye

Jg_ (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

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

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

0O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

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

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Ikke beskt/bitterL.

Q Kjseletake (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. Unnga klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen 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.

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

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

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

0O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe niva
+ for mye

Dommerprotokoll
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Konkurranseklasse —]LL
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF

Bryggets kode 3 —:'L? 1

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

a BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

___Max poeng

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

lav {‘7/)(170{54{’“0( ”300{ D%\
t w

Kommentarer: | ! H z

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

Kommentarer: ¢ %%&(e 0{ Ot ’1_ 'ﬂ_g-i_(, 7A :
fro KTig ‘&‘:r §5Te i L, bwo“/} N?Uﬂ')hj>
|- te  hy 67’5, £ kiydodlre fenoler.

I Y« )

e tt “(\‘:l'\‘ﬁ,ﬂr‘(’(‘ SAUCe

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

[\f, s g0l

Kommentarer:

L 2 o

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

Kommentarer: 50«

(?17 haegr

/% N S Py 5 Mes h/lf’.&‘(
kosecedel (o andep :}

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) _6: t (3
Kropp/fylde Q, CO, -niva O, evt gvrige karakteristika O

[t il wictels & Pl (£

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer s ; (10)

(i forhold til eltypen e

Kommentarer: €7 {ﬂ-{ Ho f’f&ﬁllﬂfﬁt’ { K‘ke <%
'é;;T he [t #\;_P_QR\\ = GI;. AROW . 2 Swak
Ao nR8S  ay  estee K*%.'M?M
éﬁmom_% ‘f\/%c quini. Rau S\Uﬁ_ en .s%{sv)(
ES lno, <

;ﬁ 50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonell 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)

U  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 pa tungeroten.

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

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

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

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

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

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

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 gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren 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.

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

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

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

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

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

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse \SM 0\01 6 Bryggets kode &

Konkurranseklasse

H

Underkategori

ixe

Dommer (navn) H);\D((()/‘/ ﬁgn/'ﬂ SE/\/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg U SHBF U BJCP O Annen  Ikke eksaminert

_Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

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

Kommentarer: Lf TT f( Rﬂ) varl /I'HI 04’\/4' / L: ~ A~ W D’l/_l_n/f/
AV fEnotin , BAVMER  MER  ATRAS v, VT

Aroile G vy BV

Utseende (i forhold til gltypen) i A3)

Farge &, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: LYS C 7/( Ot:/ 7 f'{"E?-T \/( A(i

Smak (i forhold til gltypen) _[S_ (20)

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse U,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: __ /M | 2 Dfl> 3 WAL ’dFV [ (on |ANDQT;

LUTE ARSI v [SY R, MIDDELS

B ITTRHET, =8 Bt oK
H/ETE
Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) ; 5)

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

Kommentarer: MEPL UM KM GO/VL:YI ‘/\/(f

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g_ 10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

EN Loy @, S A

A T BSUAL (U yAE A i

MEMEDE Y DOEN /KPASIN O A
SAMDDIC  REVUSOL BT HUM( ¢

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

(S 1 (50)

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

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

a
]

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av gr¢nne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av vtanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

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

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

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

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

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

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

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

Kokte 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 sékorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

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

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

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

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

S0 2018 4 sione £S5 29
Konkurranseklasse H N

Underkategori 1l Re (¢ 1 Sl vyt
Kire Hrlstiansen

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

2 Norbrygg 0 SHBF O Ikke eksaminert

a BICP Q Annen

Max poeng

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

Kommentarer:

_‘( 2 12)

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

Kommentarer: K(’)FLCM’]Q'“EK l' afl oA
L E renolr o QUS/UYL"'I;‘V’?%
Avete

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

e qul , left R e,

/
al(pa( ‘\[f\f‘ s KoL

Kommentarer:

’ } (20)

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

Kommentarer: O\‘P r"e (S A & Ko : C/\/TC,QP" /’é’ﬁ"f(/l’h’fr/

[ sy B IM . e Al s e <
(K Aewolsls Haralsl | efieshre (g
S0 fengeC ol Bokols R

S e

paretotely L

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

Kommentarer: _ 21 ‘}dGQ / < ?C_/ !,C/:-{ ”

/"@\/ (N >
4 [

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

goat ebsecapel

e wi
goctt  baleaent om end  He,
{l/(‘f (I’H €ﬂ_—f/{lll/l4(’/ S/’Mé/{ { AfO Al
S { 2 ARG it Lor femlerR -
Swau (< Ktz @ff [ & /C

Y3 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

g
a

u]
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Q

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse S m % Bryggets kode S@;{q
Konkurranseklasse H QELQ’J |4
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

R Norbrygg 0O SHBF Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

— Max poeng

Studium av flasken
Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: _
Bouquet / Aroma (i forhold ul gltypen) / 0 (12)
Malt @ humlelDY estere O, fenoler Q. alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: 5_1//4?{ WIRLT / 2y Yo s ITQ vl 4(20}7 A
SAWIT  KLYQOEN fcoruPviOEn.

G

Utseende (i forhold til oltypen)
Farge @ Klarhet &, skumfélslhe@

Kommentarer:

/ E (20)

Smak (i forhold ul altypen)

Mait humle@ encrsmak@ balanse@

evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: __ IHANSENT  BIT7EN BET, ST
Eyepls 60D Swihve  wigo HINT s
APPESI D6 KU ,  Scan 't
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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.



