Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
ll.kohol:r 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 varmt el. hardt vann,
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kj:nncs pil tungeroten.
eller
Fordrsakes av for ndllg 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 vorterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjr cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer 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.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker 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,
Q  Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
ornsmak - smak av rent sakorn. 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 hgye gjwringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakug. som blgt Mlg:papp» n!me gronnsaker,

oo

o

o

o

o

o

o

o

o o

o

o

Dommerprotokoll

SMa.SH Brysgessiode /| &

®

Dommer (navn)

Spedhon fprdormri

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg Q SHBF QBICP  OAnnen O Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

(=,

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) L 12

Malt@, humlc%: estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til gltypen) R
Farge O, Klarhet ©, skumfasthet@
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Smak (i forhold jl gltypen) 12 a0
Malt@, humle G ettersmak Q, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O
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ved all pumping, dckam:nng. 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),

(279
M ., S/JCQ o, M%Lﬁp
2
Fysisk folelse i munnen (1 forhold til gltypen) ‘ ©®
CO; -nivd®, evt gvrige karakteristika Q
rrod-dal,

ien /{«\/,4/.1.
U 17

Coo

generell vurdering, forslag til forbedringer 6 an

eller X

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

som oppleves p4 siden av tungen. Pminner om eddik el

sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiks;

Svovel ritne egg, tente fyrsukker Biprodukt fm visse
Kommer an pa

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

O Sot - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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(i forhold til :llypen)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
[} passe nivd
+ for mye

crran e

14
Totalpoeng (50=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

Q  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
ﬂlkohol:l Varmende smak.

- 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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

o

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering 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 cller 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
rengjoringsmiddel kan bidra,

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

eple, jordbier cller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere 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.

Tkke beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging cller gjwring minsker cffekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

Kkommer ofic 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 pa hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

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.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

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

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
mmrygg O SHBF

Dommer (navn)

QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
tig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
o

_q, 12

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

C\hosmk., am  omle Sdnon
(Abmga_wf Gro/n&\.h/* K&ﬂ\mr(f 29
bnt_sobber Ahol L greay’ mawr

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

Co bbaalet izt

@

Smak (i forhold til gltypen)

Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q, —&‘ @
evt gvrige smakskarakteristika O
il qC 4‘/’!/(:4- Aawcﬂtf“’l"k
0g bvs bllecc . Kerremall E2 oo W\c
Aluonel oy vinacited L34 mdn/hr
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Fysisk falelse | munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO, -nivh O, evt gvrige karakieristika O

")'(

Q Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el

og generell vurdering, forslag til forbedringer _ 1 ae
(i forhold til gltypen)  g<
S ogad gl g€ 4m

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. , 7 L
O Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse vl g@ansrelr. B ra bvrlg
ommer an
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl. s [ ssbprgens som enalie
QO Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. T — 7
“pUak CUey god |
A 4

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 nivi

+ for mye

37 @

Totalpoeng (S0=max)

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)
Problematisk (<20)

Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.
Problematisk, 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 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. Smaken kjenl\es pd tungeroten.

eller
Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
bakterier.
DMS - sﬂl. 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, rpyk, 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, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjersmak/aroma - enten gjr 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.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
Kokte 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 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.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

i ier. Unngd

oo

o

o

o

=]

o

o

o

o

o

o

[l =)

Dommerprotokoll
GULSH 2000 peyggetskone _2LE1S

U 71

Dommer (navn) Yeira. Vamws

Dnmmzrk\mhﬁlusjon (kryss en rute)
Q Norbrygg QBICP O Amnen  Sflkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ctc.

eh

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _OO_ a2)

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

AUplpl, G0 hon e iaus i brat
Crgdstorgy , foranel

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

K/x'lgl;/y [GEINZIN

@)

Smak (i forhold til gltypen) AT /3 (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Alheho (, b rent bof pnénoren
For Uity homle tlehef

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) __L )

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 pi overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - itne cgg, tente fyrstikker. Biproduki fra visse
ommer an pa

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

o

Q, CO-niva Q, evt gvrige karakteristika Q

[l Yot Yypn

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

byt at Tt mall mad
iflo hun.

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

Egantliy (U fyparilliy

75

Totalpoeng (50=max) (50

Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meg=( bra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
(28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
kkbart  (20-27) Ikke typerikiig. Mange tiltak kreves.
P(ubl:mxusk (20)  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
ll.koholcr 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 varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjcnnu pd tungeroten.

eller

Forirsakes av for tdlig avbrutt giering eller av
bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling cller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
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, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjer
for lenge uten omtappin;
Humleoljer - nromausk ‘blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Phvirker 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 grgnnsaker/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. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Q  Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hyye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

oo

o

o

o

o

o

o

o

o

Dommerprotokoll
SPMusH o\ Bryggets kode 314z
7
. IS Pra. Buley Wiae
o o

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn) 2]

@ Norbrygg Q SH] Q BICP Q Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Q¥Rikiig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketer, etc.
SrS
) (>
Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) (12)

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

Umle D’L MN#’ Lstr qldf

%Qﬂ“ Feleca ({“)wﬁ

Utseende (i forhold til ltypen) 3 _®
Farge 8, klarhetQ, skumfasthet O

B, !

L& e

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

Bt humlopey | 6 Lomte
), £RSS | mMa ('rnm,v — lo—edf
]S'Wer ctescnnile | Gulon 50’21 v Lpdnt .

Lec

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i 2558 . Albobslen [peanes.
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. L]
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli ///
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker, Eysisfolelse | munnen (i forhold il gltypen) )
, bamebl "0, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekanteing, tapping m.n. o Y1
flaskene godt. Unngd varme! [
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen, Kan bero ph overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
as / " i \ller i i . og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10)
ur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsm: fochold tl gty e p
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om cddik el | poion e sd 2 1 ye Lv~(@ ’
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre. T
O Svovel - rtne cgg, tente fyrstkker. Biproduk fra visse Apn- Ty ﬁcr o9 < (/‘ld a2l
Kommer an pd gjeri A = .
Minsker med alder, Mest dpenbart i faskectiergieret . | - von [4. L ; 9frpree  oagd [ ¢ML(7 [y
O St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. N ] 7
(RN L‘«« ) c/% .
f {
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer J
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (S0=max) H_ (50)
forbedringer).
i i ik: Poengguide )
Merk av i boksene i hyre kolonne sik Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jor lite Megcl bra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivd (2834)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

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

- folelse av ing av
munnen, som & 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
Q Bittertbeskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallester Smaken Kennes pé rungerotn.

in eller

oo

Forarsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
bakteri

Q DMS- sol, 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 fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl.
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 gjringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Q 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.

Kjsletake (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/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 sékorn. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av cksponering 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

vma.kug, som blgt balgcpapp, rémc gronnsaker,

o o

o

o o

o

o

o

Dommerprotokoll

OMatl 9012 weyggeisione 27XYT
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg O SHBF

Konkurranse

Dommer (navn)

QBICP Q Annen T Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
(@Rikiig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

Bougquet / Aroma (i forhold tl gltypen)
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,

_ 9 w
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: %&&Mﬂ%

3 [©)]

Utseende (i forhold til gltypen)

Farg(Q, klarhet ) skumfasthet @

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

Kommentarer:

DM[I
s

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, dckam:nng, luppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. P4minner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fy:sukker Biprodukt fra visse
Kommer an
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

o

o

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

8w

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

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

U2 e

Totalpoeng (50=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 krever forbedringer.
(20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk—deﬁnisj oner Dommerpro tokoll

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) H 12 3 ? 7 L/
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Sg& b) £ 20 z Bryggets kode 7
alkoholer. Varmende smak. 9g.c W,rne
- flelse av ing av 7 e bantasy W,
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til " 0 15
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av - \)
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, ublaes
for varmt el. hardt vann. Dommer o) L V1 b 7
O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

Dommeriraithasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken k!cnnes pa tungeroten. Q Norbrygg QBICP O Annen ;q’lkkc cksaminert

Forisakes avfor g avrut gerng el av Max bocng
Q DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i Studum :;::l‘s?'l‘m el ylingsgrad, emet tkettr, e
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall s » cpecl, iyllogagrac, U e
bakteriell infeksjon. D,

Q Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere ay fglgende i
Kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, g
gasbind, rayk, nellik. Forrsakes oftc av villgjer cl. B '
. ouquet / Aroma (i forhold tl gltypen) _ 7 a
bakterier, Kan koenme 8Y maltet. Rester av Malt O, humle O, estere O, fenoler 0, alkohol O,
rengjaringsmiddel kan bidra, e
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere, ' o 1 ,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Llaty t bua g ©1 Sytle
hoyere gjeringstemperaturer Og visse girstammer. = 7
Q Gjrersmalaroma - cnten gier i Ipsning som ke bar | im0 as 0 [ ool Vo per gt Jies,

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer 7 I
for lenge uten omtapping. Moc Ikt e
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskubittert. .
Kijoletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold il gltypen) > ®
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfmhﬁ a E—
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Fl D + WCYI P/u / eq ./ n
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av 7

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakierier i vgricren har tatt over. K G forhold til glt /b o
O Kornsmak - smak av rent sikomn. Viss karakterer OKi | sk forhold dlglypen) @ @ e —

et ed o3 bars

visse gltyper. vt gvrige smakskarakteristika O

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evtovrige smaksiarakteristka L s 1al -

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Tudc! et Jutttestve, mys SPA ome
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse ¢ 7

alkoholer ofte beroende pi hoye g
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan Not /fenolsk p HJ] ved gut @/ po. Vox

a
ogs4 beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i Linglo umSkea M 4 §p,7 Y ﬁf’(ﬁ .
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli -
vinakig, som blgt bolgepapp, rdtne gronnsaker, Fysisk folelse i munnen (i forhold tl gltypen) S_®
sherrylknende, bamebleier. Unng oksygeneksponering | iiropniniide 01, COy-nivieE, evt pvrige Karakieristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. o fyll ; ;
flaskene godt. Unnga varme! Yor hgy kev banecing
Q- Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes 7 7
pi siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
O Surisyrlls - skarp, bit X G nsmak og generell vnrdering, forslag til forbedringer Z
urlsyrlig - skarp,biter aroma, skarp smak. Grunnsmak | - fosend 1 g T
som oppleves pi siden av tungen, Piminner om cddik el | o il ltypen) N hat o ,ﬁ ce ) 7 {1/
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks A
O Svovel - rine ege, ente fyrsikker. Biprodukt fra visse WAy M~ uSA Al Oh mah) yZ)

Kommer an pi . 77 7
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergierecal. | 1) 4 (o I, 4 Semod—7by {d//f' It

O Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o~

ned .

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (S0=max) iz, 50)
forbedringer).

rk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
Merk a I oy Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- forlite Megetbra  (35-43)  Typeriktig. Visse filtak for forbedringer kan gigres.
o passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

sk (:

(<20) isk, defekt. Omfattende forbednng!lllln.k kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
nlkuhulcr ‘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 varmt el. hardt vann,
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Q eller
Fordrsakes ay for udhg 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 ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Forrsakes 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 gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cffekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte grennsaker/kalliknende - 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 pi hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av cksponering 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.
Péiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vma.kug, som blgt balgepapp. r:!me gronnsaker,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

orbrygg 0 SHBF QBICP  OAnnen O Ikke cksaminert
Max poeng
m av flaskes
tig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

[en's

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

Furalibig, voed
LI‘JD J‘bﬂ;«,(M( " Q.

Utseende (i forhold til pltypen)
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

D L0 NC(Q’WQ(U;AW
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J
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)
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A
Smak (i forhold til gltypen) 4.4/ (20)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O
I

’156 H'((‘r'ﬁ Lot eun ”‘Qy\Q,
aWialol - GH b londe Uae
V‘Mﬁ_/ufwfr(,(ﬁe e,b/j.u/\p, Viwdags

feoe oo /88 vl Uide G lorbot
Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

/
Y4 e
‘0, -nivi O, evt gvrige karakteristika O

ved all pumping, dckam:nng. Iappmg 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),

id eller

:me dg o MWA_Q.
o0l .

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.

Svovel - itne cgg, tente fyrstikker. Biproduk! fra visse
Kommer an pA gj

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

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer _ 6 an
(i forhold til gltypen) .\/',v L\_Qr UQ/Q du\'ﬂ QQM . /(x,
Fov st ce vaca Gt 0 Horlof
T wcerls £x/u,( \ila'r LY. Vi) lr\c;

O  Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. _) T
ovmgang Ao o4 log P
’ o . ~J N .
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer LCoarie [ salanor k/‘-n/\‘\/“-'(«\l 9.
pa alle kriterier. Kommentarene skal ) = | L T
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) (50)
forbedringer).
v i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide .
Merk a i o Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43)  Typerikiig, Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o Ppasse miva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

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

- fylelse av ing av
munnen, som & bt 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 cller
skallrester. Smaken kjennes A tungeroten.

in eller
Forirsakes av for udhg avbrutt gjeering eller av
bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,
Q Fruktiglestere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer 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.
Kijgletake (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/killiknende - aromacn 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. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av cksponering 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.
Péskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bmgcpnpp. rime gronnsaker,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg

Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert

_Max poeng

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

O

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 12
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika Q

rroses oy endd Moroq

(/WSQK frur - elon” Covns trer Rl
Krnwp‘/ ks o

Cin

Utseende (i forhold til gltypen) 2 _®
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

o dip chone Jocu, Jes Syns
(Jp/b» LL)C\ \Mw({' e~ W\/\A—[crqufe

'71 -

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

Tregh Oy (relt-og vinds kol
Hunla @ ydg} Men (ﬁmc+ A&JW
Canhd aath Sam oo DF Rerbeq Won
Numbimessie.

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, d:knn(r.nng. luppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vnnnbehindllng med natriumklorid (bordsalt),

eller

,_LL ®)
‘0z -nivi O, evt gvrige karakteristika O

A chden, e e \od, rren Vansly
[T bafawsu e,
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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.

Svovel - itne cgg, tente fyrstikker. Biproduk! fra visse
Kommer an pi

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

Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

generell vurdering, forslag til forbedringer

(lforholdul:llypcn) [N (Oar e % erdaiA e ¥
anl-"\ i o holbs SO@SWU( VS
Budh (0/15‘14 4#(”%&57 Pun f 0

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

’(MWS P sh«rg/;xrw [N abt@(cs
A_{egcing
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Totalpoeng (50=max)

i i ik: Poengguide
Merkay i boksene i hgyre kolonne stk mez:“c‘nde (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jor lite Megetbra  (35-43)  Typerikiig, Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivi Bra (28-38)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
i defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.

(<20)




