Karakteristikk-definisjoner

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

Q - flelse av av
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
‘maltrester, for lang m:skmg, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt v:

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken k]ellncs pi tungeroten.

eller
Fordrsakes av for |ldllg avbrutt gjering cller av
bakterier.

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

‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg vgrterkjgling cller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en cl. flerc av falgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

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

eple, jordber cller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Gjmrsmak/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.

Kjpletike (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/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

O Metallisk - fordrsakes 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 bla( bﬂlgcpapp. rime gr¢nnsaker,
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Q Norbrygg QBJCP Q Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
oK
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) q 12)

Malt@, humle @, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk folelse | munnen (i forhold til pltypen) _4d e

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

0;-nivi O, evt gvrige karakteristika O

P2 isimns o e CO, -

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes e — — L

pi siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet revors. (Jidm boyn)

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

clier og generell vurdering, forslag til forbedringer 7o

QO Surlsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak i forhold tl ltypen)

som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiks N
O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse 7 ,( e \4)/22, oho aod.

Kommer an pi
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

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

veaere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (S0=max) 37 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide . . X

for it Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
- or e Megetbra  (35:43) Typeriktig. 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) P defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler

Dommerprotokoll

SMASH 2602 6 479

Q
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholcr Varmende sm;
a - folelsc 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 kj:nn:s pé tungeroten.

eller
Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
bakterier.
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, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjrsmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.
Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Q  Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Q  Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakierier 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 gj
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Max poeng

Studium av flasken
BRiktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold il glypen) __77__ a2)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

stugr-diacgtyl , Birangy
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Utseende (i forhold til gltypen) 3 &)
Farge @, Klarhet @, skumfasthet O

X¢n

Smak (i forhold til gltypen) L 20)
Malt @, humle @, ettersmak 8, balanse @,
evt gvrige smakskarakteristika @
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Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakng, som blgt bﬂlgepapp, réme gronnsaker,
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) q ®)

ved all pumping, dekam:nng, luppmg m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

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

@, CO,-niva @, evt pvrige karakteristika O
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p4 siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks
O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an p4 g

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
(i forhold til gltypen)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.cks. fokusere pd
forbedringer).

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

[¢] passe nivd

+ for mye

Totalpoeng (50=max) 54 oo
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (3543) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bm (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men kxcver forbedringer.

(20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kre

Probl:mxusk (<20) Problematisk, defekt. Omfam:nd: fm‘bednngsulu.k kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grnne epler (gjeerbiprodukt)
O 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

o

Forirsakes 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 vorterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som ‘modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besku/bittert.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr 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. Unngd klorert vann.
Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
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.
Lusemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
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Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold il ltypen) )
Farge @, Klarhet O, skumfasthet O
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt @, humle G, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Tulatts  Llomstrore  Lwvmle

alkoholer ofte beroende pa hgye

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forrsakes 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 hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig,som blot bolg:papp. dlne gronnsaker,
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) L )

ved all pumping, d:kamenng, 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),

i id eller
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Q, CO,-nivd O, evt pvrige karakteristika Q
ouw
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel ritne egg, tente fyrsukkcr Biprodukt fra visse
Kommer an pé gj

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer 10)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vare konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).
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Totalpoeng (S0=max)

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide . o . .
_ lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Jorlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe niva Bra (2834)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
isk (s

(<20) defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjrbiprodukt)

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

a - folelse av ing 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. Staken Kjennes i tungeroten.

o

Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering eller av

bakterier.

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

‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

Kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall

‘bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, ryk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer 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 gj@rstammer.

QO 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.

Tkke beskbittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr 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. Unngé klorert vann

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromacn og smaken

kommer ofic 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 skuni/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

ogsd 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, banebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, 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),
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Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
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Farge O, Klarhet O, skumfasthet O
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarak(ens(lka Q
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre e eddiksyre.
Q Svovel ritne egg, tente fyrsukker Biprodukt fra visse
Kommer an pa
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O Spt- grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

0g generell vurdering, forslag tlforbedringer
(i forhold til gltypen)
\
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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:

- Jor lite
() passe nivd
+ for mye

f\/_mfvdg,a c r\)/\ /\9/

Totalpoeng (S0=max) ) (50)
Poengguide

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

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

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

- fglelse av ing 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
skallrcster. Smaken k]ennes pi tungeroten.

eller
Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
‘bakterier.
DMS - spt, 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 falgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjmrsmak/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 beskubittert.
Kijgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
Kokte grennsaker/kalliknende - 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. 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
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
vmakug, som blgt bwlgepnpp. ratnc grgnnsaker,

ngd

oo

o

o

o

o

o

o

o

o o

o

o

Dommerprotokoll

burech 7o\ T Bryggets kode M(
A%~ 2006 30

U D
Dommer (navn) %/0/ Z ,//fé»/n,,

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

OfNorbrygg Q SHBF QBICP  QAnnen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, %L fyllin, sgmd fjeret etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _—z 12)

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

Kommentarer:

=
/wwt bv:é:[j [ /IA’

Utseende (i forhold til gltypen) 3

Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

boed

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

_ £
evt gvrige smakskarakteristika O

T cnidlele bofledel, sl gt
‘W§/(uﬁ;,‘ a_, 8/ 0 hv/[a/( /4"(//)/)
Lutt, IMF//I)// locéz’ 1/3 ‘nm>

=z e

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, d:kxnlcnng, mppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

i id eller i

o

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

lo Lo

2ol }'/a
7

o

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

og generell vurdering, forslag til forbedringer > (10)
(i forhold til gltypen)
Z // AL Z/n/t s € &

el e ez it il g, Ll odovede
vial o Josea e bunid
Vs 0abald

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

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

Problemn!lsk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

- 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 varm el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallester Smaken ennes pé tungerotn.

eller
Forbrsakes av for tdlig avbrutt gizring cller av
bakterier.

a
=]

o

Q 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
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, 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 ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjoletike (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. Unng klorert vann.
O Kokte grennsaker/klliknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

o

o

o

o O

Dommerprotokoll
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Dommer (navn) _ﬁ&ﬂ&_&ﬂ'”\——_—

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF ﬁ:lkke eksaminert

Max poeng

QBJCP Q Annen

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

Y o2 Yl Xlisy

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

SWEBy . gpess ar/er

2w

_L 3

Utseende (i forhold il gltypen)
Farge @, klarhet 8, skumfasthet 8

WA LI,
ok, Lenturpy, app/bbad

Smak (i forhold til gltypen) 7

o i(‘:scm:xlr;; - smal v entsom. Vi kraier ¢ OK | i . e O enrmmk O blase .
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av evt gvrige smakskarakieristika O
dagslys. Visse humlesorter kan g liknende karakter. Favanodl, Fio wglf haalle.
O Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hyye gjringstemperaturer. smpy . gymen ket
Som aceton el. tynner.
O Metallisk - fordrsakes ay cksponering 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.
Piskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker, Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) Y e
d r. Unngh 0, -nivi B, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme! reg O,
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatics
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
cller i
enerell vurdering, forslag til forbedringer (10)
O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gramnsmak @ forhold i :lfy]gxn) ring, forsiag & )
som oppleves pé siden ay tungen. Paminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q' Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse V! (i om 4ed 20 pabugl ban 4

er an pi
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Q  Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

-

wle Adirlig [ypp 110, om 16
/m/z/” fnd/"/‘ﬂw. (,iamw

LN

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

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

[¢] passe nivd

+ for mye

o 01

Totalpoeng (S0=max) 27 (50)
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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

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

- fglelse av ing 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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
- in eller

o

Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier.

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

‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

Kokingen, treg vorterkjpling eller i ekstreme fall

‘bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av falgende i

‘medisin, plast, sprakende elled

gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer ¢,

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av

rengjgringsmiddel kan bidra.

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

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Gjeersmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir 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. Unng 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. cksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Q  Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gj

o

o

o

o

o

o

o

o

Dommerprotokoll
actl 0\ Bryggets kode 26#6%

Dommer (navn)

Prdec Cratlens

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
‘z’ﬁ':r‘:rygg O SHBF QBICP  DAmnen O Ikke cksaminert

Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet ctiketter, etc.
ol .
For how Qﬁ” esead
) <o U
Bouguet / Aroma (i forhold il gltypen) [0 uy
Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O
— (]
[ [ %WJJZC\(M ay CrY S

tllern |

ey, Tkl 20 g Qodls alaveh

IN [“GIA s‘("\c\(

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

ole, (i 9},0»« fres ok der pen,

Yore yot [ (nédax

Smak (i forhold til gltypen) l é 20)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

(Nadk

oc heds dor Ml

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakng, som blgt bolgcpapp, xémc gmnnsaker,

o

o

kms(m Plec 1B undutold @ malle.

VPN {\Mad& bla  tin lone cHomek dos

Nuele J—W 95 [ S i 7\0( (Vu(fa,l(,ft(.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ; ®)
Q.c

ved all pumping, dekanwrmg, \Bppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandlmg m:d natriumklorid (bordsalt),

o

mm.

"0, -niva O, evt gvrige karakteristika Q

it dieed " e qpendenSoend

o ldA

o

Sur/syrlig - sknrp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q Svnvel ritne egg, tente fyrsukkcr Biprodukt fra visse
Kommer an pé gjeri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

(i forhold til Bllyp:n)

generell vurdering, forslag til forbedringer + (10)

T breal S ol Manclr Lkl belak

L foc =at v hedde Lpmek = AF

Lo ek boraysiod o

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

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

o passe nivd

+ for mye

‘Totalpoeng (50=max)

;LU_ s0)

Poengguide

Fremragende  (44-50)
Megetbra  (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart  (2027)
Problematisk (<20)

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

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defckt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteﬁstikk-deﬁnisjoner

Acetaldehyd - aroma av grpnne ep]

Dommerprotokoll

oo

Alkohol - allmenn ffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.
=] - fglelse av ing 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, brungjeer eller
skallester Smaken Kjennes pi tngeroen.
a eller
Forirsakes av for idlig avbrutt giering eller av
bakterier.
QO DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
Kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjwrsmak/aroma - enten gier i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjier
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kiletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen 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.
Q Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hoye gj

o

o

o

o

o

o

o

MaSH 1D sogserone 29 45 &
Zc\cé MW(vaS.G 3D

: Log. pateale °

U En~xle Owe

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg

Dommer (navn)

Q BJCP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

FTor

loy ole
S

Lode \M_u/w(_ll/

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

voa (3 ,

S oL (»(

’[ ] kl\m(t/* \L(,Q

Utseenge (i forhold til gltypen) J_G)
Farg kluhe@skumiasm
~ W Cin rﬁ,u ol ‘)L\/z 4wr d
b sl

Smak (i forhold til gltypen) / L’ (20)
Malt O, humle Q, ettersmak 0, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O
Ma (4 r{mwnk“w-\ﬁ LA (‘((‘ﬁ
L\o«whxo\ Lm't QN FBV\J{' «, ‘(\n; ,«r( |

Som aceton el. tynner.
O Metallisk - forarsakes av cksponering 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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken Kan bli
vinakig, som blgt hmgcpapp, mnc gnannsakcr.

o

0y “o.r‘/\sz;() Lile Swoedn

Fysisk fglelse i munnen (i fprhold til gltypen) _i_ ®)
?Dcox " ‘rr& ; i

ved all pumping, dckamr.nng, 1appu|g m.m. og fyll

flaskene godt. Unngé varme!
Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen, Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. P4minner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

i ommer an pa gjeri

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

Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

=]

gvrige
Kamaliio + Q&Mm-lmw\j
(/‘Mr@y, \S;/v\j,~ ‘\l\\ o0 AN, N N ('(JL
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tl forbedringer 9 o
Gforhod il siyper) ra Qo ('—‘*—c
MNoe  nasns quAXQ GA OO N; ~Stadn
Lilke 9 L dod enda p“«c\t\i

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene skal EE|
vare konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) L 6o
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide . o . .
_ lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Jorlite Megetbra  (35-43) Typerikiig, Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
o passe nivd Bra (28-30)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
i defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.

(<20)




