Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Q' Alkohol - allmenn effekt av etanol 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjenm:s pA tungeroten.

in eller
Forrsakes av 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 varterkjgling eller i ckstreme 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.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
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.
Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Phvirker 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 - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye giringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt holg:papp. mne gronnsaker,
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Max poeng

Studium av flasken

Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakieristika O

Utseende (i forhold til gltypen)

Farge Q, klarhet Q, skumfnsth:t Q 7 l(#
V
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer:
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ooy ibley Mersmak

Fysisk folelse i mnnnen (i forhold til gltypen) L(— )

ved all pumping, dekanlcnng‘ mppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - gmnnsmxk:n salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vnnnhchand]mg med natriumklorid (bordsalr),
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pp/fylde O, COz-niva O, evt pvrige karakteristika O
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel ritne egg, tente fylsllkkr.r Biprodukt fra visse
Kommer an pi

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

O St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
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Totalpoeng (S0=max)

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men 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 (gjerbiprodukt)
Q' Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
ulkoholer 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, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pé 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 vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. 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
hpyere gjeringstemperaturer og visse girstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmakng, som blgt bglgcpapp, ratne gmnnsaker.
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Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.
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Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) 7w
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) yA ®

vedall pumping, dekamenng, lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga 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. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks;
Svuvel ritne egg, tente fyrsukker Biprodukt fm visse
Kommer an pé gj
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)
i forhold til gl
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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:

- Jor lite
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+ for mye
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Toulpmg (50-mnx)

ngguide
Fremr:g‘:ndc (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

Q  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)

QO Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende sm:

- fglelse av

munnen, som & 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.

Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjcnm:s pé tungeroten.

ForArsakes av for udhg 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 vgrterkjgling eller i ckstreme 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
rengjgringsmiddel kan bidra.

—Q}— Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer o visse gjerstammer.

Q Gjersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) cller g1 som modnet med bunnsats av gjzer
for lenge uten omtapping.

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

Q Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer,
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cffekten,

Q  Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken

Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende p4 haye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes av cksponering mot metall. Kan

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

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bﬂlgepipp. dlnc gronnsaker,
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) _A(_ ®)
Q,

ved all pumping, dekanl:nng, lappmg 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 O, evt gvrige karakteristika Q

Glde,
U

Ob' smnes G

id eller 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 fyrsukkcr Biprodukt fra visse
Kommer an pd gj

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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generell vurdering, forslag til forbedringer (10) (
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pi
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
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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

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

Dommerprotokoll
K STMagiHt Bryggets kode S2069
1 (DM 20o%)

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer cller

skallrester. Smaken kjenncs pé tungeroten.

eller

Fordrsakes av for m:mg avbrutt gjering eller av

bakterier.

DMS - sm, 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 flgende i

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

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

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Q Kjoletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer,

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

QO Kokte gronnsaker/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 pé hoye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

sherryliknende, bamebleicr. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dckantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vlnnbehandlmg med na(numk]ond (bordsalt),

eller

o

o

o

o

o

o

o

o o

: . Tewrl Pl

Dommer (navn) % ' Lol fSein

Dommerkvalifikasjon (kryssenru )

B Norbrygg Q SHI QBicp Q Annen 0O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

@ Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
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evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til gltypen) )]
Farge @, klarhet @, skumfasthet O

Prw
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Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
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og generell vurdering, forslag il forbedringer

Q' Surlsyrlig - skarp, bittr aroma, skarp smak. Grunnsmak |t fosons 1 o ) " p
som oppleves pi siden ay tungen. Piminner om eddik el | -iorold Ul sltypen) @7 3l CslecPres (o~
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el cddiks; 3 =

Q' Svovel - dine egs, tente fyrstkker. Biprodukt fra visse lee  or !7/,0‘, ,\(A\g Meaalts o4

Kommer an pé ST -
Ninsker med alder, Mest dpenbart { faske crgjert . s % Vv e Wrc7 fecs [J&\ elﬁ,rw{(na

O Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen. f

—londr L.

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal 1 6
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd ‘Totalpoeng (50=max) O (50
forbedringer).

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

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.

- falelse av i
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon i
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 p4 tungeroten.

oo

o

Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vorterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende 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, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjr
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besktbittert.
Kigletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker cffekicn.
Q - kommer av en kjemisk av
klar og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
Kokte grennsaker/killiknende - aromacn og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikomn. 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 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
‘vinaktig, som blgt bolgepapp. riuw grgnnsaker,
: H ng

o

o

o

o

c O

o

Dommerprotokoll
SMaCU L0120 Bryggets kode
TCdelekiar.  PILS
- 1C (dM220D)
RavarD M, pricil

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg QO SHBF

5 3064

Dommer (navn)

Q BICP Q Annen @ Ikke eksaminert

Max poeng

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

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

_h_ay
evt gvrige karakieristika O
Qm;»a “u n,%_;, M%mf

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet @, skumfasl.hel o

Kommentarer: 2

U
)

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

Moe

Fysisk folelse i munnen (i fgrhuld til gltypen)

ved all pumping, dekanlenng, tappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varm
Salt - grunnsmaken salt minner om hordsa]l og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsnlt)

cller

o

2 —niva(Q, evt gvrige karakteristika QO

Tybeli
[4 q

4
5

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

som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik ¢l

sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel ritne egg, tente fyrsukkel Biprodukt fra visse
Kommer an p gj

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

o

o

a9

og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)

Euv bororoua -pp su
"0

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

_‘Q 50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50) Ekscpsjonelt 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

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkuholer 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, brungjeer eller

skallrester, Smaken kjcnnes pi tungeroten.

eller

Fordrsakes av for udlxg 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 vgrterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, r@yk, nellik. 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 gj@rstammer.

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

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

Q Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grennsaker/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 gltyper.

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

dagslys. Vissc humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bﬂlg:pnpp, rémc gmnnsaker,

co
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Dommerprotokoll

SMaSt L0112 5306Y

Bryggets kode
DM-R00F TS, 4btt 7€ byl
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Dommer mamy £V ¢n__dubeig

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg QBICP  QAnnen  @kke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Riktig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketer, etc.

Ok .

L a2

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

/

Lok

Yo med hanning %
Sty drdmpn, Sam | khe et
d/v( WA _duf
tHomln 2r ¢a” &g }mmrwﬁlz

Utseende (i forhold il ltypen) P}
Farge O, Klarhet O, skumfasthet Q

vord , mets 1

G
Smak (i forhold til gltypen) 7 ey
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O
L ﬂni(bq /n,'lo\‘m parauth oG
Sibn og nestun “‘Lm vororclt homle .

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, dcknmenngA lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

i ©
O, CO;-nivé O, evt pvrige karakteristika O

Fin f'}v!d) WAR.VISY

mm,

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

som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé gj

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

Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer S_a
(i forhold til ltypen)
Dethe Smakeqr bodet spu

Por s iAvtn sl W 5. Desgerre o
ded dog W on A s som Lot
vl o, o4 Joc gt o swodw Somn

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 nivd
+ for mye

Wan_ Skul vant W
Totalpoeng (50=max) __IL (50)
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)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

o/ bbor e
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Karakteristikk-definisjoner

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

- falelse av av
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

oo

o

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjwring cller av
bakterier.

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

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg varterkjgling cller i ckstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

gasbind, rpyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, peere,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjeersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjeer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Tkke beskubittert.

Kiletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave

o

o

o

Dommerprotokoll
gM 3 S H % / -2 Bryggets kode
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
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QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

dium av flas
hslk tig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketer, etc
il

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

_g_ 12)
evt gvrige karakteristika O

)\/)n( i«/x {\)L\CL*Q;{ 70N L({ an)
(Mm/( wod bl

chu(,Q

)

Utseende (i forhold til gltypen)
et A o o)

Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Kilorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
Kokte grennsaker/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 sakorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hyye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unnga varme!
Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 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 il melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - rtne cgg, tente fyrstkker. Biproduk fra visse
Kommer an pi gj
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‘Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk fglelse i munnen G forhold til ltypen) é )
Kropp/fyldQ) CO; -ni evt gvrige karakteristika O
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 10)
G forhod il lopen) — Qm()‘ o dolo 40
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Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-cttergjret l. e, So 0 -
Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen. v 7
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) :5 2 (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide _ o )
it Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megethn (0543 Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivd (28-34)  Goditakbar i typeriktighet, men kuvcf forbedringer.
+ for mye (2027)  Tkke typeriktig. Mange tiltak kre

D bart
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfamndc fmbednngsllluk kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

- falelse 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
skallrcswr Smaken kjennes pd tungeroten.

eller
Fordrsakes av 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 verterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller 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.
Ikke besku/bittert.
Kijletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstir ved lave

Q
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Farge(Q) klarhet ©, g

Dommerprotokoll
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬁ{ Norbrygg

Dommer (navn)

QBice Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flaskes
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Boll t forh
Malt! hul’;ﬂ@ > Tenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakrefistika O
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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
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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod, Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bylgepapp, r5m= gronnsaker,

Unn,
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o _own M DAkl f e,
Yc‘w VBT (Sheudh (Ps veiew, Vi H*W.
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| Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskamklmsuka [a]
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ved all pumping, dekantering, 1appmg 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),

o

cll .
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 - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
gierstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
O Sot - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

o

o

2 -nivi(Q)evt vrige karakteristika 2",
sd*hs oc_tewmle A‘Jk
nepench efforsmee

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

e _8_ (10)
(i forhold til gltypen)
B per o, pud enkidb (/;rab(»\

Fysisk fﬂlela i munnen (1 forhold til gltypen)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

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.

rikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Pmblemausk (<20)  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




