Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholcf 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

sknllmm Smaken k_yennes pé tungeroten.

eller

Forirsa.k:s av for udhg avbrutt gjering eller av

bakteric

DMS - sm‘ ‘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, 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 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.

Tkke beskubittert.

Kijgletike (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.

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromacn 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 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 p hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - foriirsakes 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

vma.kug, som blgt belgcpapp‘ rémc gronnsaker,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
BF

0 Norbrygg QBJCP  OAnmnen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Ok
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) J

Malt O, humle @, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika Q
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) - ®)
Q,

ved all pumping, dckamcnng, lapplng m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes

A siden av tungen. Kan bero p 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 - itne egg, tente fyrstikker. Biproduk! fra visse
ommer an p gj

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

Q  Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L (10)
(i forhold til gltypen)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
forbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

31 e

Totalpoeng (50=max)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megel bra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
(28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

(20-27)

kkbart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Pmblcmausk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbednngsul'ak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q  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 & 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
skallrcster, Smaken kjennes pi tungeroten.

eller

o

Forérsakes 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 ekstreme fall
‘bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, peere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
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 beskubittert.

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakig, som blgt helgepapp, ritne grannsaker,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

ANorbryeg OSHBF  OBICP  OAmen O lkke cksaminert
Max poeng
Studium av flaske
DI Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketer, cic.
ole
Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) 2
Malt O, humle 3, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige Karakteristika O
Bolopreacd  arv e - bress
v
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Utseende (i forhold til gltypen) —®
Farge @, Klarhet O, skumfasthet O
Lo
Smak (i forhold tl gltypen) __1.1__ @0
Malt Q, humlefR, ettersmak Q, balanse Q,

evt pvrige smakekarakteristika O
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) L ®

nngd
ved all pumping, dckanlcnngA tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

i id eller i

Q, CO,-niva &, evt pvrige karakteristika O
o (1K [wlsyee
I

AR

og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 10)

a(']‘{'(’u\

mm.

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

som oppleves pd siden av tungen. P4minner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal

W\uli; 2450 (mw\fyd hon/e | &

;61_ (50)

vare konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poen, .

li o Fremmgcndr. (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- 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) ke typeriktig. Mange tiltak kreves.

i sk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

(<20)



Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.
- fglelse av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon nl
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 kjenm pé tungeroten.
Q eller
Forérsakcs av for udhg avbrutt gjering eller av
‘bakteri
Q DMS- SN. 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.
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjmringstemperaturer 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 beskt/bittert.
Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer, Unngé klorert vann.
Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gjringen 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.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 hye gjeringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blw bglgepapp, rémc gronnsaker,
. g
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF QBICP

OAmen | Ikke eksaminert

Max poeng

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) —_— (12
Malt Q, humle 8, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika Q

ﬁagiﬂ()/mlf Yorslon, Kitg!
Lit bomborong

Utseende (i forhold til ltypen) _ e
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Lol Filde, ity ,

Smak (i forhold til gltypen) 70 (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O
Wee wediiihprsy
sotly , elalanses ¥

frmngy 525 ¢ Horshalon, o4 L HpdgY -

ﬂ'hv)(/// hanf, shif

ved all pumping, d:kanunng, |appmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd var

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pa overd:
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

isk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) L 5)
B8, CO,-nivé Q, evt pvrige karakteristika Q
Tynn, Yrelile (D4
IS
og generell vurdering, forslag til forbedringer 0 an

eller

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svavel rtne egg, tente fyrsukker Biprodukt fra visse

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

o

(i forhold til gltypen)

Pedisinpber fonitine . braglio hanin
(the Ldloy A Lradss 754 stipe ronp Ao [ spabto(
malig HMS.

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

Totalpoeng (50=max) §2 (50)
Poengguide

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

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

Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

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



Karakteristikk-definisjoner Dommerpro tokoll

O Acetaldehyd - aroma av gronne epler (gjerbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og gum heyere QMFA H Bryggets kode /2994
alkoholer. Varmende smak. 4

a ~folelse av ing av
munnen, som  bite i et drucskall Ofte assosiasjon til .

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, b

for varmt el. hardt vann. Dommer vy \LZDITA
Bittertbeskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

(5]

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) ﬁ/
Q Norbrygg Q SHBF OBICP O Amen Ikke eksaminert

Forrsakes 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
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av

Max poeng

o

Studium av flasken
EDRiktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

o

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 24w
e e o Malt O, humie 8, estere O, fenoler O, alkohol Q,
rengjgringsmiddel kan bidra, ) evt pvrige karakteristika O
O Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pare, ! o
eple, jordber cller andre frukige smaker. Forsterkes med e Y 20 LulT, men eec S
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer. 7
O Gjersmalk/aroma - cnten gier i Igsning (som ikke har RS2 0N
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gjr grasety hy
for lenge uten omiapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubitiert.
i i o | vt ot e 2 o
Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller Farge O, Klarhet O, skumfasthet 0

Y. ( T
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. S Shkom T‘/\ {2’“ %rp -

o

o

o

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
O Kokte gronnsaker/illiknende - aromaen og smaken

Kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent 2
og bakterier i vgrteren har tatt over. " "
G Kormsmalesmak a et sbom. Vi ke s OK e O, baanse O, @
visse gltyper. - o
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av evtgvrige smakskarakigristika O o
dagslys. Visse humlesorter kan gi iknende karakter. Mere arassis | Tee <A
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse 5
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer. H?&g( het. ook @(— MA ([%( (- #{ N (ﬂ SM %f o
Som aceton el. tynner. J P
O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan Jhostlar %ec e nnOM._ g LQ Lree 0 pg/\
ogst beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ustyret. — )
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som bl blgepapp, ritne grannsaker, Fysisk folelse | munnen (i forhold il gltypen) J s
Yiiknende, r. Unngd 0, CO;-niva O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll (
flaskene godt. Unngd varme! MdacvlonAg con -
Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes J
pi siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
o8 / X i k°““ may i e ok og generell vurdering, forslag til forbedringer ES a0
ur/syrlig - skarp, bitter aroma, s . . "
som oppleves pi siden ay tungen, Piminner om cddikel | p-ioold tl gltypen) T 1 dMuhnen elu po/
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el cddiksyre.
O Svovel - rtne cgg, ente fyrsikker. Biprodukt fra visse R pL\ <. bed g cond o f'—i )

Kommer an pé gj

Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeeret . }\O ppu\ y\e “Restt
O Spt- grunnsmak - oppleves p spissen ay tungen.

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

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

i Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
a Jorlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak 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 kreves.
sk (<20) 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 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 ¢l. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
sallester. Smaken Kjennes i tungerotn.

oo

o

eller
Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering cller av
bakterier.

QO DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
Kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
‘bakteriell infeksjon.

Q  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rpyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

QO Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskuhbittert.

Kjgletike (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.

Q  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 p4 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 hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bylgepapp, ritne grgnnsaker,

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

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

i id eller i

o

o

o

o

o

o

o o

Dommerprotokoll
SHASH 7017 Bryggetskode 49 7 g
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Dommukv-]lﬁhsjun (kryss en rute)

Dommer (navn)

& Norbrygg QBICP OAnmnen O Ikke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
aL
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) lo 12)

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

Kommen

L7

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

mua m/ well o
e

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

4 e
evt gvrige smBkskalB.klensuka Q
bepafonnad

/am/ﬂ %;'{
A’!/ o LA

MQ, bE, Ll m/
s Ll b T AL emd
(g el 7K (of.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO, -niva4, evt gvrige kauklcnsuka D

f{/; 7
‘)

@)

Komm:nb‘ircr

a%«a’u/

Coomef ¥
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks;
Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
mmer an pé gj
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

: et og generell vurdering, forslag ti forbedringer (10)
Glooldtlslopery — g , / Y e
[ /ty S tr Lo ale /7/ M(/% (0{,
J, /
ALz Aa//l/ g Semaffe,
L[‘//// (e dde o /m' e-):«'-/

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

b I/M:/ L /[(« /72/ //z:slc P

Totalpoeng (50=max) (NGt
Poengguide )
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megcl bra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

(20-27)

kkbart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Pmblcnwusk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende fcrbednngsllllak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av ctanol 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.

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

oo

Forirsakes av for udllg avbrutt gjering eller av
bakter

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

‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende cllcdning,

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

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke besktbittert.

Kjgletike (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 kombmas,on av

Klor og mikroorganismer. Unngd Klorert

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.

Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye 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.

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!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbchandlmg med natnumk]ond (bordsalt),

eller mm.

o

o

oo

O o o

o

o

Dommerprotokoll
WASH 2072
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5778

Bryggets kode

A 76 £l

I

it Hamtp

Dommgrkvallﬂkujon (s e e

Dommer (navn)

Norbry, OBICP  QAmnen 8 Ikke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken
& Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
2
. ! 70
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _ U _a»

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

oy silvrashaml, Aeurl

Kapshiy [ pediin 4o 7 itateppne Sparsig

Utseende (i forhold til pltypen) @
Farge &, klarhet O, skumfasthet Q

lys raw. (rte Stim

Smak (i forhold til gltypen) 7 @
Malt 8, humle B, ettersmak &, balanse 8,
evt gvrige smakskarakteristika

Lo He k). (e Hersandl

Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen) 3 ®
Kropp/fylde B, CO,-nivé 8, evt pvrige Karakteristika O

Laf Loogy, L1t hadls yre

og generell vurdering, forslag til forbedringer _L (10)

o

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

som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik I

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - rtne cgg, tente fyrsikker. Biproduk fra visse
Kommer an pi gj

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

o

o ; ) 7
Gforhold tlsliypen) 0 ¢ p/0) - Ll

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
[} passe nivd
+ for mye

_37__ (50)

Totalpoeng (S0=max)
Poengguide .
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megu bra  (3543) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

(20-27)

kkbart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Pmblemnusk (<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 d 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.

eller

oo

o

Fordrsakes av for udhg avbrutt gjeering eller av
bakterier.
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere ay fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besk/bittert.
Kjgletike (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. Unnga klorert vann.
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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
i Unnga

o

o

o

o

o

=)

o

Dommerprotokoll
SIS peypgersrone
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Dommer (navn) Au 0{‘/{ W J i
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg OBICP  OAmmen O Ikke cksaminert
Max poeng
Stpdium av flasken
}{lkimg strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, etc.

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) ! (12)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol O,

evt gvrige karakteristika Q

Litt vate Coo 58 honnur ¥l
Crohlien 0pO

_ 2o

o weot P ldl

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

2Lt

SR
Smak (i forhold tl gltypen) __’_Z, @0
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O | ; \
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Q,

ved all pumping, dekantering, tapping 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 (bordsalo),

eller mm.

o

CO;-niva Q, evt avng: karakteristika Q

potH LiLe Cog

o

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

som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel -ritne cgg, tente fyrstkker. Biproduk fra visse
Kommer an pA gj

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl

O Sot - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer

£ 9 w
(i forhold til gltypen)
Lt war f4lde oo 1w adee

Wil blowat 2 inn Lu(;’ég Jack
Eit velly bhet brygy

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivd
+ for mye

ﬂ 50)

Totalpoeng (S0=max)

Poengguide

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

Bra (28-38)  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 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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

oo

o

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 vgrterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en cl. flerc 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.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, peere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke besku/bittert.
Kijeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjwering 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 pd hgye gjeri
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o

o

o

o
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koniarranse 9190 20 nyggsrone 91239
A monleamsi, Palt Ale
Ye
Dommer (navn) g‘/("" J.]Lm
a1

bammmmnﬁm,on (kryss en rute)
0 Norbrygg
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Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika Q
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Utseende (i forhold il ltypen) —3 [©)]
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O
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L 20)
evt gvrige smakskarakteristika O .
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‘Smak (i forhold il gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse Q,

Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kkontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vma.kllg\ som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,

. b

o

som_mimid_om wl*w /W«Qf?’ Noe
innlae o DM 9-77&» bc/,‘., Fros
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

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

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

‘0, -nivi O, evt gvrige karakteristika O
Lk Wl (o 4o0 230
ok, rmn //W'//H;"é)l kvaret .

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

som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks;

Svnvel ritne egg, tente fyrsukker Biprodukt fm visse
Kommer an pé gj

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

og generel vurdering, forslag tl forbedringer 7 (10)
(i forhold til gltypen) DZZ%{ QMW Qo’{{ /
Som_yant rve WK or kansbie LY
Lt brthtiid . Sod Jeir Aomt st
W h-,.ﬂ dutke /La( L Jeg

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

haddt “maer_ewn gient mw 2 M
Totslmeng (50=max) _ﬁ (50)

i i ik: Poengguide
Merk av i boksene ¢ hgyre kolonne sl megiendc (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- for lite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak 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 kreves.
i defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.

(<20)




