Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler
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Q  Alkohol - allmenn effekt av ctanol og andre hgyere
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 varmt el. hardt vann.

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

eller
Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering eller ay
bakterier.

Q  DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rerlighet 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,

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

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

~Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskubittert.

O Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstdr ved lave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten,

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

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

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

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

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

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

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

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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Dommerkvalifikasjon (krys: en rute)

Q Norbrygg

Q BICP Q Annen 3 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

S Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

e 12)

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

Sitrds

Utseende (i forhold til gltypen)

(&)

Farge O, klarhet O, skumfasthet Q

s e fin

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

Uld, halbmt, , Ol cyrig

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

_;L ®)

Kropp/fylde O, CO; -nivi O, evt gvrige karakteristika 0

[, Pdostnde sacn

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

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

Kommer an pa gj
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
QO Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

(i forhold til gltypen)

og generell vurdering, forslag til forbedringer

Sirit s BRERD.

v an

by ’/mw (Kanshie Lt fr cnll

s (M (‘/74\) /:’A/JMM

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) 29 0
Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typeriktig. 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 (gjarbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hyere
alkoholer. 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. hard vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjecr cller

skallester. Smaken Kennes pi tungerotn.

eller

Forirsakes av for idlig avbrutt giering eller v

baktericr.

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

Q Fen aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ryk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av malet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra

O Fruktiglestere - minner om banan, bringeber, peere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller g som modnet med bunnsats av gjeer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.

Tkke beskt/bittert.

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.

Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner | brygging eller gjwring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over,

Kornsmak - smak av rent 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 pi hoye gjeeringstemperaturer.

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.

Piskyndes av haye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bmgcpapp, ritne grgnnsaker,
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L E
Dommer (navn) As Mﬂ /lu/ew

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Norbrygg Q SHBF

QBicp Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
[ Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

K

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

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

Kommcm?:r Qg(mé % zﬂﬁ / o ? Al.

# 0

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

Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen)
Q,

ved all pumping, dckdn(cnng‘ lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.
Svovel - rine cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé gj
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjret gl.
Q Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

o
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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 hgyre kolonne slik:

- for lite
(o] passe nivd
+ for mye

B evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:
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‘ #49
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedinger

(i forhold til gltypen)
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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.
Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiproduk)
Q' Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
=] - felelse av i
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon ||l
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 pd tungeroten.
- in eller
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.
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 gjzer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kisletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr 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.
Kokte grgnnsaker/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. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes 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 hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, réme gronnsaker,
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
‘0, —nivisrevt pvrige

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

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

o

Larnnl

’}-Af'? Tf

WAL MG

eller

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

som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - e cgg, tente fyrstikker. Biproduki fra visse:
Kommer an pi

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

O Spt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen.
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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 hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivi
+ for mye
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Totalpoeng (S0=max) 00 60
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-38)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)

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

Q - fglelse av ing av

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte nssuslas}on til

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra kokin

maltrester, for lang mesking, skylling med (or mye vann,

for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken lqennes pé tungeroten.

eller

Fordrsakes av for udllg avbrutt gjering eller av

‘bakterier.

Q DMS - spt, 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

Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rgyk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.

‘bakterier. Kan komme av maltet, Rester av

rengjgringsmiddel kan bidra.

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

QO Gjersmak/aroma - enten gjer i Isning (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 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. Unngé 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 glyper.

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 gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - foréirsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.

Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vmn.kng, som blgt holgepapp, nxm: grannsaker,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Bryggets kode 3‘2 ;( 9

QBICP  QAnmnen  &Tkke cksaminert
Max poeng
dium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemnet etiketer, etc.
%)
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) é/‘ (12

Malt Q, humle Q, estere (3, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O
bargn, L 1! W/e 1) wensjrral
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Utseende (i forhold tl gltypen) /
Farge &, Klarhet 8, skumfasthet @ /2 % g
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Smak (i forhold til gltypen) [E— )
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

rsn Jen spgh,
Lo tgpd shak

St //7 4#}7/ /

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) [7/ ©)

ved all pumping, dckxnlmng‘ Kappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfates
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé gjzeri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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0, -niva O, evt gvrige karakteristika Q
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

(i forhold til gltypen) ﬂﬁp{///lz/{(j qﬁd

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

o passe nivi

+ for mye

L/ 7 (50)

Totalpoeng (S0=max)
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
QO Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
Bl.koholcf 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjcnnes pé tungeroten.

in eller
Fordrsakes av for ndllg avbrutt gjering eller av
bakterier.
Q DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkijgling eller i ckstreme fall
baktericll infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.,
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - cnten gicer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besktbittert.
Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
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 pd hye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vmakug, som blgt bﬂlgepapp. ritne gronnsaker,
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nommmmhﬁm,on (kryss en rute)
& Norbrygg QOBICP  OAmnen O Ikke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken
@ Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
AU
~
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) (1)

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

evt gvrige karakteristika O
ol eatlest,

é/l/’/
é/ nf%(/ //747 A/
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

Htan
//,['( /Z‘/ﬁrﬂ\]

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

P/
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

_L# ®
Q, CO,-niva @, evt pvrige karakteristika O

caidllel:

ved all pumpin, dekamenng, tapping 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),

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 - rtne cg, tente fyrstikker. Biproduk! fra visse

Kommer an pi
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Q Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

komnser Lol s Jol lones leoclianes
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Drikkbarhet og'generell vurdering, forslag til forbedringer 2 10)

(i forhold til allypenn o {/, . ) / ./"{’ .

PR A L ) rm/ Mo oty L0

W; 1 / /z: | spere [//ﬂl/u{l } aa or
o el dosicl an S Ll

2/ 2

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

asd,

fole oilied LfLe
’ i(so)

Totalpoeng (50=max)
forbedringer).

rk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide ) .
Me li it Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
q Jorlite Megetbra  (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

isk (<2 P defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

- folelse 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 k}enncs pé tungeroten,

eller
Fmsmkcs av for tidl g avbrutt gjering eller av
bakteric
Q DMS- sm, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkigling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
‘bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnck med bunnsats av gjer
for lenge uten omtappi
Humleoljer - ammausk blomslerakug, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr 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 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 sikorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.
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 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.
Paskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakug, som blgt halgepapp‘ rémc grgnnsaker,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg O SHBF
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Max poeng

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

ol
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ol homle .

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

Sidon , \at ealtaa

Utseende (i forhold til gltypen)

)
Farge O, Klarhet O, skumfasthet &

nalmaol ke helt Kla . Hyporitt
<§wmf\m<*iﬂﬁd«mn e 4o um He“ﬂfﬁ

4‘{7_ (20)

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

£ oz sur\«a
- )
i eﬁemma e,l\

At co Sy
J

A4 ®

Fysik folelge § mumnen G forhod tl ltypen)

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

j ommer an pé gieri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.
Q  Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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Drikkbarhet og generell vurdering, forsag t forbedringer i (10)
(i forhold il 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 hgyre kolonne slik:
- Jor lite

o passe nivd

+ for mye

Totalpoeng (50=max) _7_*7 7 (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.

J




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. 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, brungjer eller
skallrester, Smaken k,cnnes pi tungeroten.

eller
Forirsakes av for ln:lllg 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 cl. flerc av fglgende i

jon: medisin, plast, sprakende elled
gasbind, rayk, nellk. Forbrsakes 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
heyere gjringstemperaturer og visse gjerstammer.
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.
Ikke besktbittert.
Q Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte grgnnsaker/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 ltyper.
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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grnnsaker,
i ier. Unngd
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)
Q Norbrygg Q SHBF QBICP

T pors s

Dommer (navn)

Q Annen }l’mke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
ﬁ Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketer, ctc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt &, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige Karakteristika O

‘—&V‘[ZLL

2w/
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Utseende (i forhold til gltypen) i [©))
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

__}5'_ @0

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

evt gurige smakskarakteristika 8¢ Gen oK
!

For lLite cpvliog .

4‘6 ®

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Q

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

A siden av tungen. Kan bero pa overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks;

Svnvel ritne egg, tente fyrsukker Biprodukt fm visse

Kommer an pa gj
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-ettergjret gl.
QO Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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o

0,-nivé O, evt pvrige karakteristika O

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer

7w
(i forhold til pltypen)
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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 hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

Vel brivge bev ol tory &

K Z (50)

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) Godukbnri typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart  (20-27) eriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Prob]emallsk defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
Acetaldehyd - ler (gjerbiproduk Y
A o b Wty H10H 2012 eyt L1 0SS
alkoholer. Varmende smak. I et s wes €

- fglelse av ing av
! 12E

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
Yol
Dommer (avn) _L= ¥V loeC ')
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
O Norbrygg Q SHBF QBICP  OAnmen  Skke eksaminert

oo

for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester, Smaken emnes A tungeroten,

in eller
bF:Ir::‘u:res av for udhg avbrutt gjzring eller av Max poeng
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg varterkigling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av

o

o

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

o

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) J_ 12)
rengjpringsmiddel kan bidra. Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,

Fruktiglestere - minner om banan, bringeber, pere, evtvrige karakteristika O

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Letd Sur b 1 4y clLe / lore

hpyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer. 1 < W,
Gjrrsmak/aroma - enten gier i Igsning (som ikke har o

sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer nde/. vedd = G "W
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold il gliypen) 5 @
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kl S} VV/@ V] (} | nes A Yo [L(
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann,

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent | L/

o

o

o

o

og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kf)rns’lmlk - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse O,
visse gltyper.

1t gvri, ak: teristika O
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av et gurige smakskarakcristika

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Lt Sor U‘ Lo sl Qe p Qc,//

Q  Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pé hyye gieringstemperaturer. g Wr o g p0e )qyd ot sla ﬁ"br

Som aceton el. tynner.

Smak (i forhold til gltypen) (20)

O Metallisk - forrsakes av eksponering mot metall. Kan F o o< ‘o ﬁL) N Sh ,
ogsé beskrives som tinn, myn cl. blod. Sjekk utstyret. ¥
Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i Find aorpres
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. 17
Piskyndes av hyye lngringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakuig,som bldt blepapp, ditne grgnnsaker, Fysisk fglelse § munnen (i forhold til pliypen) 5 ®
, CO,—nivi O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekann:rmg, lappmg m.m. og fyll : : .
flaskene godt. Unngd varme gro\ bt 'soruscng 09 &/‘H /{u\
Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties 4 ¢
pé siden av tungen, Kan bero pd overdrevet Yop 2
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), =t
iumklorid cller i mm. og generell vurdering, forslag tl forbedringer a0
O Surisyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

forhold til gltypen;
som oppleves pi siden av tungen. Phminner om eddik el | Soiorrold Ul altypen) . Noe

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. — T Ny | ®
Q Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse rurt Surleghied hatlthe vert o
i Kommer an pi giri

7 . e
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl. .{01( Leelu M/( SHnlu— npe k_@m" :V(@t_)w .,

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
Ed godd ¢ adA -
14

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (S0=max) _._.jzi (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide .
i o Flemugende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jor lite Megel bra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivd (28-34)  Godrakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Kkbart  (20-27) Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves

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




