Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiproduki) Mo SHED 12 Bryggetskode _ 70 75 2

Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer. Varmende sm: :
tringent/skal a{(fa]elscnv ing av Klasisk reyke gl

munnen, som & bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til L . G
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av = J
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, J er
for varmt . hardt vann. Dommer vy = ¥4 loersy
Bilttert/beskt - kommer fra humlc, brungjeer cller
skalrstr. Smaken kjennes p ungeroen. Dommerkvalifikasjon (“’y“ en rute) )
e O Norbrygg as OBICP  OAmen 4 Ikke ksaminert
Forbrsakes av for tdlig avbrutt giering ller av
Ficimiey Max poeng
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vrierkigling cller i ekstreme fall i W
bakteriell infeksjon. MecrT o Jylhn 26 r#
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i / ; = }l“ 7 " , 4
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes oftc av villgjr cl.
bakierier. Kan komme av maltet, Rester av

oo

o

o

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

o

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) C_ay
rengigingsmiddc] kam bidrm. Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, evt gvrige karakteristika Q
eple, jordbar cller andre fruktige smaker. Forsterkes med Le heee o o
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer. a v
O Gjersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har ecoq o Stunbeewacete Mo A noe
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer N B 7 — T
for lenge uten omtapping. ihne Shodd ores
Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter. ¢
Ikke beskUbittert. }
Kjgletike (chill haze) - protcin-tannin- Utseende (i forhold il gltypen)
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer. Farge Q, Klarhet Q,
imense > T ge O, Klarhet O, skumfasthet O ,
Pvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller giring minsker cffckicn. Klaw borun - rpd /a /
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann
O Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken
Kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent /3
og bakterier i vgrteren har tatt over. . "
Q Kornsmak - smak av rent sikom, Viss karakicr er OK i fa':'f‘k,:(" ff‘:’:‘;ldu"l :;Z‘:::k 0. balanse O, —Lb= 00
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. cksponering av Y
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Fremtredend W )/ 2l
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte berocnde ph hyye gjeringstemperaturer. JW,W’ 2% Méﬂ M et //// M on
Som aceton cl. tynner. 7
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan Wl Are. 24 aslebecer S hoff 5t ¥
ogs beskrives som tinn, mynt . blod. Sjekk utstyret. .
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i e [ recpat,
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes. v

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vma.kng. som blgt b\algeplpp, raum gronnsaker, . Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) é ®)

0, CO,-niva Q, evt gvrige karakteristika Q

L0
Lreg . Jevnu

@)

evt gvrige smkskmklensuka Q

o

o

o

ved all pumping, dekamcnng, mppmg m.m. og fyll Pt X
flaskene god. Unngé varme! Fin duld) 64 (Dq-rive .
O Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes 7 1 >
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), /
Kalsfumn k=11=fbv i i e . og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 _an
ur/syrlig - skarp, biter aroma, skarp smak. Grunnsm orhold tl shsmen . YR
som oppleves ph siden av tungen, Phminner omeddikel | Somodtilalopen) )\ o M oyise | se dutle Simalle

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. o b %/ 177177 D
Svovel - rhtne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ok, » Legle it indy '&w /,p‘ mnv//“’ % /rr!(/j
Kommer an pi y

] Y
Minsker med alder. Mest ép:nbanlﬂaskc-cﬁ:rgmm o | & ltesm g 09 fb/{/ g tt . vk Slen

o
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O Spt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen. - P— T
Qr) £ Lol v, pebne id
. ) ; 0
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer koms td a Gy th e /{‘(
pa alle kriterier. Kommentarene skal ~ 3 5
veere konstruktive (f.eks. fokusere pé Totalpoeng (50=max) (50)
forbedringer).
rk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide .
Merk i oy Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jor lite Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

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

- fglelse av i
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon ul
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 kjmnes pi tungeroten.

cller
Fordrsakes av for uuhg avbrutt gjering cller av
‘bakterier.
Q  DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjwring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte grennsaker/kalliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn, Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dckantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbchandlmg med numum.k]nnd (bordsalt),
id eller
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Domml.‘rkvn]ﬂ'lﬂs]un (kryss en rute)
O Norbrygg

Dommer (navn)

Q BICP Q Annen 4 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
‘BRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

X Dortr
0

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

_i (12)
evt pvrige karakteristika 0

Kommentarer: M‘.ﬂbéﬁm_l@m
. P

v—i @)

Utseende (i forhold til ltypen)
Farge(@, Klarhet ) skumfasthet 2

Smak (i forhold til gltypen)

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

evt gvrige smakskarakteristika Q
D

Kommentarer:

QWD }{‘Wwﬁé B Wr
EM o Woetian ol

Fysisk fylelse | munnen (i forhold til gltypen) 3 ®)
Kropp/fylde O, CO; -nivi (1, evt gvrige karakteristika O

D€, (A4 440,
[

o

Surfsyrllg - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik l

sitron. Assosiasjoner til melkesyre l eddiksyre.

Svovel - itne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pi

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

O Sot - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

o

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

og generell vurdering, forslag il forbedringer
(i forhold il gltypen)

_!_ (10)
GMM oL el ﬂmmu/,ﬁ
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_gl (50)

Totalpoeng (S0=max)

i i ik Poengguide
Merk av i boksene i hgyre kolonne ik Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.
i sk, defekt, Omfatiende forbedringstiltak kreves.

(<20)



Karakteristikk-definisjoner

Q Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gizrbiprodukt)
Q' Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
Q - folelse av i
munnen, som & bite i et drueskall, Ofte assosiasjon m
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.
Q - in eller
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av
‘bakterier.
Q DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ryk, nellik. Fordrsakes 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 gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
‘Humleoljer - aromatisk, blomsterakig, krydret, urter.
Ikke besktbittert.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,
Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakerier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dckantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. P4minner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks)
Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjret gl.
O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

Norbrygg QBICP  QAnmen QO Ikke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken
2 Riktig stgrelse, kapsel, fylingsgrad, fjemet etikete, ctc.
Ly rvf, Jag 55 2 2

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

(‘?W[( y%m*‘frma Mffmz/l'
(ﬁ/\k@ W /7{7 D/ﬂ/’ Iol (bobo .

a2

T‘ér,z 0 V’/t/‘ l<f FH’ Bo‘fml
Utseende (i forhold il gltypen) SR
Kklarhet B, skumfasthet O
Sca Gt ﬂéd [L’qc .
Smak (i forhold til gltypen) _fl_{__ (20)

Malt @, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O
M frpre et
T
I L&\"Z‘HFDL,((/ of ushe. ldig .
< ;( (s«
J

coylpreer er
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde @, CO,-nivh 8, evt pvrige karakteristika O

B L

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L (10)
(i forhold til gltypen) ,: " . 25 6(, (4/1,& ﬂft’ck b\ p/
slee Wofaldee S erctlopyl (E\e  yelay
Aokbbur ) lenoden . Bep molepreg
Wsipne . 7

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

__36;: (50)

Totalpoeng (S0=max)

Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43)  Typerikig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende fm‘bcdnngsulmk kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholcr Varmende smak.

Q - fglelse av ing 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, brungjeer eller
skallrester, Smaken kJr.nncs pé tungeroten.

eller
Forérsakes av for ||d11g avbrutt gjering eller av
bakteric
DMS - sm. maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkigling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
W Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i

Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte ay villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besk/bittert.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effeken.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer ofe 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 haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakug. som blgt bﬂlgcpapp‘ réme gronnsaker,
Unn,
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ved all pumping, dekantering, lappmg m.m. og fyll

flaskene godt. Unngh varme!

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.

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

som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel -ritne cgg, tente fyrstkker. Biproduk fra visse
Kommer an pé

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sot - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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erkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg Q SHBF

QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

7 AN/

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

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

j_ 20)

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

rhan VMW&?\A/L@

Komme;\lam:

bitbeik ol

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

_LP ®)
Kropp/fylde Q, CO,-nivé O, evt gvrige Karakteristika O

oo dgnn, Irvtser o
Miimpe) 7

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

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

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

[e] passe nivd

+ for mye

e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

(20-27)

bart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
<+ -~ falelse av ing av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjcnnes pé tungeroten.
eller
Forirsakes av for tldlxg avbrutt gjeering eller av
bakterier.
Q DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
Kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Q Gjmrsmak/aroma - enten gier i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjwering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Legsemiddel - 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
ogsh 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
vinakig, som blgt balgepapp, ramc gronnsaker,
Unn;
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Bryggets kode é o ?8 8

Dommer (navn)

QBICP Q Annen Q Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
“@Rikiig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
! P\ |
Lan s Miva !

]

_l a2

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

Malt-;huml : fenolerd@i alkohol O,
evt gvrige karakieristika
L“r-d/ AL w&’c,«l,L AA [4 a n.lm
Dahdig Lole ol
Y -
Utseende (i forhold til gltypen) RN}
FargdQ) Klarhet Q) skumfasthed 0
Al v pand sl
Smak (i forhold tl gltypen) 5
Malt Q, huml¢ Q) ettersmak Q, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O
'Qekl‘,t -*v“?}&‘{ OZ)\,«»J«Q
C}\( 24 &Qy“x.x&;} L . LQ nal 1. Eun JP,Q
S RPN G
Qorr ! Clen wap {M(}Um

ved all pumping, dekantering, uppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 ®)
PP/fylde-B-CO, —niv Dyt gvrige karakeristika O
Meg " Qnet_ué‘w_; MQ

eller 3
Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
j ommer an pé gjeri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

G ek Lwowﬁ
og generell vurdering, forslag til forbedringer 4 a0
(i forhold til gltypen) l W S,Qw_uu M
C,«,\Aaj)\ga/\ e MAM(.Q»\[’ L\
Aoy Mlm— nan } ifl«.“rrx»vw.ab\w’/)r/

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

T i
'l'WCA ojr?o . & ks .{):,AMQW

_L&_ (50)

Totalpoeng (50=max)

i i ik: Poengguide
Merlcav i boksene i hayre kolonne slik: Fn:mgaggcnde (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
sk (<20) efekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-deﬁnisjoner

a - aroma av g

Q' Alkohol - llmenn effekt av etanol og andre hyere
alkoholer. Varmende smak.

a - fglelse av ing av
munnen, som 4 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.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller

skallrester. Smaken kjennes p4 tungeroten.

Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering cller av

bakterier.

Q DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg vgrterkjgling eller i ckstreme fall

‘bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, reyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann,
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.
Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh 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
vma.kug, som blgt bulgcpapp, mne grnnsaker,

Unn;

o
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Bryggets kode

t
Dommer (navn) (VM@

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF

¢ YD

Q BICP Q Annen

9&1« cksaminert

Max poeng

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

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

evt gvrige karakteristika O
ForeAls MU ouwdma,

Utseende (i forhold il gltypen) [©)
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

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

h,l:‘\ :’M.'J i
Wl siinekam 1 ethnden
Lttt Sailt

= (5)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, dekantering, luppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Q, CO;-niva Q, evt gvrige karakteristika O

_L 10

cller
Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
O Sot - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Veldiy focihy

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
- Sfor lite

o passe nivd

+ for mye

L Z (50)

Totalpoeng (S0=max)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megu bra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

(20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreve:

Prublummk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende fmbednngsulmk kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

- fglelse av ing 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 kj:nn:s pé tungeroten.

eller
Fordrsakes av for udlxg 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 varterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjrsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besk/bittert.
Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer, Unnga klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt cl. 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 bulgcpxpp, mnc gronnsaker,
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Studium av flaske:
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 5 (12)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol 3,
evt gvrige karakteristika O

ess skoctbac (&?/(Mb@(q‘)
{gron e W frabeded  dglte.
babledir T 1 nyert [ for £l

z
Utseende (i forhold til gltypen) 2 »

Farge Q, klarhet O, skumfasthet O
chllie voun M ﬂum by,

Smak (i forhold til gltypen) R (20)
Malt R humle O, ettersmak B balanse- 8~
evt gvrige smakskarakteristika O

Gsglre dcoc -H;Mq dom  smalea,
Fodeliq Mafothyemak, maiw had Solicl
Toksieruk Vo< cvcndk fen r@qla»\ med
P SWMD@W‘A eftyrow

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 6}

ved all pumping, dekanlermg. luppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med nau‘ium.k!m‘id (bordsalt),

eller

‘0, -nivi O, evt gvrige karakteristika Q

ot _hgy Sgdme [ gmalee, . Som
q&w L grw@w(e fdechdd

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.
Q Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
Kommer an p4 gj

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.

Q  Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
(o] passe nivd
+ for mye

generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

(i forhold tl altypeny ?dﬁ (SB\QB"\ M (o g
Toprlc Tuger” bpugtods vl — s 9ic
w U v .S WH’MC\Y(-V of Fin

ot edit 1. Sofdmpl om Ua)eﬁwg
Muliges geay ar breoset. ez Ko

Stiqielsl 28 o

Totalpoeng (S0=max)
Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
alkuhulcr Varmende smak.

- falelse av 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.

eller

Fordrsakes av for hdllg avbrutt gjering eller av
‘bakterier.

oo

o

Q DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall
‘bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes 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 gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
‘Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskbittert.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjwring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte gronnsaker/klliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hyye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bolgepapp, rdtne gronnsaker,
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Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) Q a2)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakieristika O

ool L«\r‘r " WOA KON LL'(r(/w

el -
9]
Utseende (i forhold til gltypen) _3L_. 3
Farge @, Klarhey@)skumfasthet!
A (ore et
Diciq ndnh  vaolan g ¢

“Fom!

Thed A

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

) ctara
(landue vbd <o
Loillorbeh, Tolibiq apuing
Téwn wdolvwad. -

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

i id eller i

i )
- CO;, -nivi evt gvrige karakteristika O

{
e —lAe0 S mo,m‘{’cvdf

—5 (10)

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

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer
i forhold til gltypen)
Iden L%\L\)lCL A

som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el S0
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre. — >, I N
QO Svovel - ritne egg, tente fyrstkker. Biproduk fra visse e boa o e hollor e el
ommer an pi gj 1 B N '
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret gl. z‘c&l (ﬁ (o e 09%a o Lo ladic -
QO Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. g 1 ( V
y\(lj‘“ ;-@ O A S Al 08 uw.c—/.
. i U
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal ~
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) 2 é _ (50)
forbedringer).
i i hgyre kolonne slik: Poengguide .
Merk av L boksene by, Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- forlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer Kan gigres.
o passe nivd Bra (28-38)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




