Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler

oo
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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, brungjer eller
skallrester, Smaken kjenncs pé tungeroten.

eller
Forhsakcs av for udhg avbrutt gjering eller av
bakteri
DMS - sﬂl. 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
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, 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.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofic av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt holgcpapp. ritne grgnnsaker,
. nga
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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 tl gltypen) _F wy
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold il gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Smak (i forhold il gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Fysisk flelse i munnen (i forhold til gltypen) j ®

ved all pumping, dekanlenng‘ tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varm

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p siden av tungen. Kan bero pé overds

vannbchnndlmg med natriumklorid (bordsalr),

o

2-niva O, evt gvrige karakteristika O
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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 ryrsukker Biprodukt fra visse

Kommer an pa
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé 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
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Totalpoeng (50=max) 27 o
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 typerikiig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

“ 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 meskin skylhng med for mye vann,
for varmt e, hardt vann. L4 pk ey
Bittert/beskt - kommer fra h\lm\e b igjer eller S‘l)j
skallester. Smaken Kjennes pi tungeroten.

in eller
meam av for tidlig avbrut giering eller av
bakteri

QO DMS- sm, ‘maisliknende aroma/smak. Kan komme av

malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i

kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

Fenolisk -aroma og smak av en . fler av falgende i

‘medisin, plast, sprakend

gasbind, rayk, nellk. Fordrsakes oftc av vlllg]a:r ol

bakterier. Kan komme av maltet. Rester av

rengjoringsmiddel kan bidra.

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gizringstemperaturer og visse gjerstammer.

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.

Kijpletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstar 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. Unngé Klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse pltyper.

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 gjringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan

ogs# beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Piskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaklig, som blgt bolgepxpp, ritne gronnsaker,
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) O]

ved all pumping, dekmlenng, tapping 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. P4minner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
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Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjceret gl.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).
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- Jor lite

o passe nivi

+ for mye

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

Pmblemxusk (<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.

Q - fglelse av ing av

‘munnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

i - in eller

o

Forérsakes 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 vgrterkjling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjmrsmak/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.
Pévirker 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/Kalliknende - aromaen og smaken
kommer oftc av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hye 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
pé siden av tungen. Kan bero pd 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.
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé gjeri

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

Q Spt - grunnsmak - oppleves pé 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:
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Max poeng

Studium av flasken
(Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter, etc.

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

AE(A_ 12)
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Utseende (i forhold til ltypen) _.L &)

Farge Q, klarhet Q, skumfasthet Q

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

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

evt gvrige smakskarakteristika O
)

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 )
Kropp/fylde O, CO, -niva 0, evt gvrige karakieristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold tl gltypen) [ z s aﬂ
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
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 varm el. hardt vann.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pA tungeroten.
- in eller

Q
=]

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av

‘bakterier.
Q DMS - sgt, 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 fglgende i
Kkombinasjon: 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, bringebr, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer o visse gjerstammer.
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.
Kijgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjwring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Q 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.
O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
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‘Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
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ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

o

CO,-nivi Q, evt pvrige karakteristika Q

eller 3
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks;
=] Svovel ritne egg, tente fyrsukkcr Biprodukt (ra visse
Kommer an pé gj

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

generell vurdering, forslag til forbedringer _L (10)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (S0=max) 4o (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide . X
li o Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.

Jor lite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer Kan gigres.
0 passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

i isk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
al.kohol:r Varmende smak.

- folelse 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 pA tungeroten.

in eller

ForArsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
bakteri
Q DMS- sﬂl. 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
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjeletike (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. Unngé klorert vann.
Kokte grennsaker/klliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/Katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gizringstemperaturer.
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 ctter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balg:papp, :éme grgnnsaker,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

Q Norbrygg Q SHBF QBICP  OAnnen  'HlTkke eksaminert

Max poeng
tudium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) <9 a2)

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

evt gvrige karakteristika O

K ILMA_/ e AVDwd , (DO Lrry

Utseende (i forhold til gltypen) 2

Farge T, klarhet Q, skumfasthet O

Nefow

Lo, L8 Lor Ly

A/i @0)

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

Kommentarer:
L o/
%{D[“M ¥

PMA M//CLM};A
/@M\ PM ﬂ'u,(,hxuﬂ[)'

2

0 %0

3

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) ) ]

vedall pumping, dekamcnng, \appmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
ph siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svnvel ritne egg, tente fyrsukker Biprodukt fra visse
Kommer an pi
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

o

o

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

Q. COz-niva O, evt pvrige kamktemuka a]

1374 MMM@%’
/Ip 'ﬁ.luu/t
J_ 10)

s Doy

Moo, e

Drikkbarhet og genzrtll vurdering, forslag il forbedringer
(i forhold il gltypen) /\

/»Amﬁ /qu Lwa/fﬁm s nkie
Jre fnﬁ NOE s k/p]{x;z) boowokie

LACSL.

e

/Aﬁ Uty

Totalpoeng (S0=max)

'Z l’{ (50)

i i ik: Poengguide
e kolonne slk: anffgcndc (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (3543) Typerikiig. Visse tltak for forbedringer kan gjgres
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kre
(<20) el Omfatiende forb:dnngsulmk kreves.




Karakteristikk-deﬁnisjoner

- aroma av g
Q Alkohol - allm:nn cffckl av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.
- fglelse av ing av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il
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,
i - in eller
Forarsakes ay for tidlig avbrutt gjring eller av
‘bakterier.
DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakericll infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, 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, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjrsmak/aroma - enten gicer i lgsning (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 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. Unngé klorert vann.
Kokte grennsaker/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 pltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
QO Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeeri
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Dommerprotokoll
Costl 2202 ppetskode 7181

c
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Dommer (navn) P/: {

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@ Norbrygg Q SHBF QBicp Q Annen Q Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
‘BRiktig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

ale

I

Le L“z{(‘/hé(‘ etere

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mali@, humle Q, estere 8, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika Q

My 4pfRget

T
Litt Grman. Ve [ycapesgd enn
lecg a0
Utseende (i forhold til gltypen) 2

Farge 8, Klarhet O, skumfasthet O

bor J?‘?/?w

Smak (i forhold til gltypen) __{
Malt 3, humle O, ettersmak @, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

63/ bglamse rellors  ~ralt

@0

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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken Kan bli
vinaktig, som blgt bmgepapp, ritne gronnsaker,

nngd

o

o

08 bunle  lcpnsll el avslofasn,
/\:”’ UM e :k,je,(/'/]/p/(,qk el Sa lAL

L ®

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, dekmmng, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngh varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

i id eller i mm.

o

, CO;—nivi O, evi gvrige karakteristika O

0l

o

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

som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - itne egg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
Kommer an pa gj

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

Q Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer E (10)
(i forhold til gltypen) "~ ool & j lennale I
by, ey r/pw@//’nrfé butiely @ e SMaSH.
oy bor_Glg q‘tJ)L/ o - B evt(

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

M@(/P (
7

_431 50

Totalpoeng (50=max)

i i ik: Poengguide
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik Fromesende (44-50)  Eksepsjonelt typerikii Liteellr ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivd Bra (28:34)  Godtakbar i typerikighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart ~ (20-27)  Tkke typ:nkllg Mangc tiltak kreves.
i fekt. Omfattend: kreves.

(<20)




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
nlkoholer Varmende smak.

- fglelse av i
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon u]
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:nnes pA tungeroten.

in eller

Forirsakes av for udllg 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 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
rengjoringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kijletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir 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. Unngé klorert vann.
Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lepsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bﬂlg:pnpp, rﬁme gmnnsnker,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg QBICP O Annen E/n(kc eksaminert

Max poeng

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

Ol (\)

_/ﬂ-_ a2

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

Walt epler, Q&)r\'wvt‘akﬁ#
dolder b@f“ i 20 <tedl Aahl 91 s Dms
s R oa n o3 ek ot bm m

Q“ (0]

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

{, A Vir  oarl . Ol / b
ELUM, Y@ - Mpry G0/ Vele )0
lus -
J
2
Smak (i forhold til gltypen) (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O i
roddna palh Gt bumbt, [00ee

(pehet

et kal Tt 'T\z‘ﬁvxm .

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ®

ved all pumping, d:knmenng, lapplng m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varm

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

CO, -niva @, evt gvrige karakteristika O
avneC L8O \wv\ 9

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 fyrsukku Biprodukt fra visse
Kommer an

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

o generel vurdering, forsla tl forbedringer 5w
(i forhold il gltypen)
2 anet (58 ¥1ﬁ\(\9 nrfo/Qo
Ly

.(vvxu/hmé*u/ir‘ . MGJ:\ o SMaSH
ﬁter Ak e o held slidse. Fopo
bl puclare malke@oc pgramflliser

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
[0} passe nivd
+ for mye

Ugrtal [ Smasi

-
Totalpoeng (50=max) NG (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.

(20-27)

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

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

- fglelse av ing av
munnen, som 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
skall.ms(:r Smaken kjennes pa tungeroten.

in eller
Fordrsakes av for udllg 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, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
O Fruktiglestere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
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 beskt/bittert.
Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér 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. 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 sikom, 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 - 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.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vmnkng, som blgt wagepapp. rame grpnnsaker,

nga
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Bryggets kode

I
Dommer (navn) _“Zgidor £ f/ Py

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg

Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

K @:

A_g_ 12)

DS (vf/a/:'( ;’/amé/

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

e/hy‘// ///(
[Ty //L\ /// /gﬂ/

Utseende (i forhold til gltypen)

/)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O
W tead Ae gk K e
Ml S L.
Smak (i forhold til gltypen) 7 (20)

Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarak(cris&ika =]

L it )

L (s.a////,,) b L

Yadhaa vu[ l/' ka/
@oan{/

D //_//((
ey
poruseile o
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

ved all pumping, d:kxnlcnng, tappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

i id eller i

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

//.'/ o gt (a

77744
og generell vurdering, forslag til forbedringer

Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

i ommer an pa gjri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

(10)
(i forhold til guypj; o ”[ - / L / ’4

;é// 5/ a/om s /54(/
e

22l Lo

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
[0} passe nivi
+ for mye

orfes,

19 e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
M:gr.( bra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer Kan gigres.

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

(20-27)

kkbart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreve:
Pmblemausk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Q  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_):nncs pé tungeroten.

eller

o

Fordrsakes 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 vgrierkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashmd royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
akierier. Kan komme av maltet. Rester av
mgonngsmddel Kan bidra.
QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.
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.
Kiletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd 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. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hye 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blm halgepapp, rélne gronnsaker,
i mebleier.
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Max poeng

Studium av flasken
@ Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.
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Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt @, humle @, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika Q
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Utseende (i forhold til gltypen) (0]

Farge 8, klarhet &, skumfasthet @

¥ohnstrg g e Lys

Smak (i forhold til gltypen) T2 a
Malt @, humle &, ettersmak EP, balanse @,
evt gvrige smakskarakteristika O
Rin - spfug, daremol
S9Anon Aotvingrg 1ge cva. matismal

ok belapsod mag befde)

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) g ®
Q.

ved all pumping, d:kanwnng. mppmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unn,

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

, CO»-nivé @, evt gvrige karakteristika O

ok fullpia . s LV

og generell vurdering, forslag til forbedringer S ao

cller

O 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 - itne cgg, tente fyrsikker. Biproduki fra visse
Kommer an pi

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

O Set - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.
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(i forhold til gltypen)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye
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Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikig. 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)
Problematisk (<20)

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




