Karakteristikk-deﬁnisj oner

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler
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Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkuholcr 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 pd tungeroten.

in eller

Fordrsakes av for udllg avbrutt gjering cller 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 ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

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

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

Q Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller

tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

Kokte gronnsaker/klliknende - aromacn og smaken

Kommer ofie av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse ltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofie beroende pa hgye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vma.kug, som blgt bﬁlgcpapp, ritne gmnnsa er,
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Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g 12)
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Fysisk folelse i mlinen (i Forhold til gltypen)

ved all pumping, dr.kant:nng. uppmg m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
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Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biproduk fra visse
Kommer an pi gj

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

O Sot - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

o

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

(i forhold til gltypen)
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Totalpoeng (S0=max)

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
_ lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Jor lite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe nivéd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
isk (<20) P isk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

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

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

eller

Fordrsakes av for udhg avbrutt gjering eller av
bakterier.
DMS - sﬂl. maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,
Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.,
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjsletdke (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. Unnga klorert vann.
Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer oftec av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p 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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg O SHBF QOBICP  OAmen O lkke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika Q
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Malt@, humle &, ettersmak &, balanse &,
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Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) _5

y 3 Unn;
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 p4 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 eddiks;

Svovel ritne egg, tente fyrsukker Biprodukt fra visse

Kommer an pé gizeri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
Q St - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) L) o,

lugea _spesie/le g
Typeritdn IIE bl

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
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L (50)

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

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

(20-27)

Dn bart 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
skallester Smaken Kennes pd tungeroen.

eller
Forbrsakes av for tidlig avbrutt geering clier av
bakterier.
O 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
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, ryk, nellik. Forarsakes 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.
Gjrrsmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modn:l med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtappi
Humleoljer - aromatsk. lomsterakii g, krydret, urter.
Ikke beskubitiert,
Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller giwring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann
Kokte grennsaker/klliknende - 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. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som b1¢| bglgepapp, mmc gmnmak:r.
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Dpmmerkvalifikasjon (kryss en rute)
){Norbrygg Q SHBF

QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
A Riktig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

1 ( Z a2

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

“} AR

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3

Farge O, klarhet Q, skumfuslhcil:l

o

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

é (20)
evt gvrige smakskarakteristika O
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Kommentarer:

Fysisk folelse i munnen i forhold til gltypen)

ved all pumping, dekantering, mppmg m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfates

p siden av tungen. Kan bero pi overdrevet

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

Kalsiumklorid ller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
ommer an p:

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

Q Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Drikkbarhet og generell vurdering, rorslng il forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(o) passe nivé
+ for mye
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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 gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
(2027)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

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

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

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

oo
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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 rerlighet 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, bringebar, pxre,
eple, jordbeer 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.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjering minsker effekten.
Kilorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.
Kokte grgnnsaker/kélliknende - 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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg O SHBF OBICP  QAmen  Wikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Bougquet / Aroma (i forhold il gltypen) 7

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

evt pvrige karakieristika O
M//M g1 by pres, szt fww/(pvr .

Yot o ‘,ﬁg ym b ep kot /@)Z/mwfr.
/”{phofynf go,,y Kmx oy, o 401/7/

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

o

Smak (i forhold til pltypen) _ 7
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
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alkoholer ofte beroende pa hgye g
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,

o
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen)

y 3 nng;
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 pé overdrevet
vnnnh:hnndlmg med natriumklorid (bordsalt),
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og generell vurdering, forslag til forbedringer 7__ a0
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Sur/syrlig - ska:p. bitter aroma, skarp smak. Gronnsmik
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

j mmer an pi gjri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret g1.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen ay 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 hpyre kolonne slik:

- for lite
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+ for mye
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Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Megetbra  (35-43)  Typerikiig. Vissc 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

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

Q - fglelse av ing av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte 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 kjcnnr.s pé tungeroten.

i in eller

o

Fordrsakes av for udlng avbrutt gjering cller av
bakterier.

O 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.

Q  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.

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

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 besktbittert.

Kjpletake (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 grennsaker/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 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.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

QO Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan

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

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vmakug. som blgt bﬂlgcpspp. rémc gronnsaker,

o

o

o

o

o

o

o

o

o
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DORTMWNTER & xPokT
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Havak® M pTrp

Dnmmerkvnllnhs]on (kryss en rute)
O Norbrygg

Dommer (navn)

Q BICP Q Annen B Ikke eksaminert

Max poeng

udium av flasken
Riktig stgrrelsc, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

_2_ 12)

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

wist ol O /xft%x Loesilootrona,
Soabdt [ﬂ,m’[/ our &AM,SL,\

e (i forhold til gltypen)
Klarhet(QH, skumfasthey S

,i [&)]

Utseer
Farge

O @0)
Mok

7
Lonour

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

B /*’b'// ,/ biels,
lyssanlo Lt bt Ane
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Fysisk fglelse i munnen i forhold il gltypen)

ved all pumpin, dckamr.nng. lappmg m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

i id eller

, CO;-niva@, evt gvrige karakteristika O
N

[P Lador”

LLr 04
__Q (10)

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 fyrsukk:r Biprodukt fra visse
Kommer an pé gj
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeeret gl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

o

og generell vurdering, forslag til forbegringer
(i forhold til gltypen) /- ﬂ VM } ﬂ %/ / ﬂ_ﬂ
Leban AL /r‘ MAA ) e 440/)&
D /,[m[ ﬂ/ra Ew”l,i"J’/ﬁ_y}lLNMA,oﬁlm-

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

é\?f& V;'o;f ,,.,_UQ 'f;lp.oa,

vaere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (50=max) o (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide ) - ) 3
. lite Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Jor lite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse iltak 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.
isk (<20) ‘defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

balssi




Karakteristikk-definisjoner

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

- fplelse av ing av

munnen, som 4 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 kjcnn:s pA tungeroten.

in eller

Fordrsakes av for hdhg avbrutt gjering eller av

akterier.

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

‘malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i

Kokingen, treg vorterkjgling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

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

eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstammer.

Gjeersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer

for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

visse ltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hgye gjeeri
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o

o o

o o

g 0 o
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Dommerprotokoll
Stla Sl (X nrygggzskade;Lgé)
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer (navn)

Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
B Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

DI

6

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

no\\h")(‘;/ Sovnt et ybe kpaebs
lzeriddelpes o n Lt 5wl P er

homle

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

[N

[©)]

Smak (i forhold til gltypen) g (20)
Malt @, humle Q, ettersmak O, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O
9 ee . //\MD&\)LSW[( !

Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogs4 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,

i ier. Unngd

[l =]

1“',!)(”94
vy Lsge i(&oggaﬁ R s (VAnia -
L& Flrslot,

LA Gl ghet® Lo (e

_Lf ®

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannb:handlmg mcd namumklund (bordsalt),

o

CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O

gl

generell vurdering, forslag til forbedringer & (10)

o

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

(xforho]dmellypen) Genoreld dor e alluwbol

sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svovel - ritne egg, ente fyrsikker. Biprodukt fra visse “p@s , dor lite bhalense 08 (u,.d
mmer an ph gj T t 5 ~
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl. . Elzonsslerpe gt gl ee
O Spt - grunnsmak - oppleves p spissen av tungen. t T 7 A
Yokiondfing " lhen Vel T S ler.
7
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer Ut 11 Uoprpersslle  deseimplec o sklen
pa alle kriterier. Kommentarene skal T T 75
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (S0=max) _ T 50
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide . . .
lit Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. 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 kreve:

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




Karakteristikk-definisjoner

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

‘munnen, som é 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
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 varterkjgling 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 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 gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjeersmak/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 beskubittert.
Kjgletake (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. Unngd klorert vann.
Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og baktericr 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 hoye gjeri
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Dommerprotokoll .
ESKE

Bryggets kode

I

{/ Al K IPD

Dommer (navn)

Doumeriraifiasfon fryascu )

Q Norbrygg QBICP Q Annen M}kke eksaminert

Max poeng

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

—% q‘ a2

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

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

e it skann

,}6_ (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 2, humle/&, ettersmak Q, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O )
fin Sudowr, brs Gl

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsé 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
vinakig,som bigt bmgepapp. rilm: gronnsaker,

: Fer Unngh

o

lngere ik

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

ved all pumping, dckanlcnng‘ lappmg m.m. og fyll
flaskene godt, Unnga varm
Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
Vannb:handlmg med nam\lmklund (bordsalt),
eller

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

Fin /?/"l'pl e Cag

o

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

som oppleves p siden av tungen. PAminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel ritne egg, tente fy.sukker Biprodukt fra visse
Kommer an

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer i3 (10)
(i forhold til gltypen)

Vidker_gitans3id.

144 :/nu gl

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:

- Sor lite
(o) passe nivd
+ for mye

ﬂ}__ (50)

Totalpoeng (S0=max)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megct bra  (3543) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
(28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

(20-27)

ikkbart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves
Prohlemausk (<0

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

QO Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
al.koholl:r 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, brungjer eller

skallrester. Smaken kjcnncs pi tungeroten.

eller

Fordrsakes av for udhg 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 verterkjgling eller i ekstreme fall

‘bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,

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

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

Q Gjersmal/aroma - enten gier i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtappin;

Humleoljer - aromatisk, blomsterakig, krydret, urter.

Ikke besk/bittert.

Kjeletike (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/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 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 p 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 hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blm blgepapp, ritne grannsaker,

i bleier. Unngd
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rutc)
orbrygg QSHBF  OBICP  OAmmen O Ikke cksaminert

Max poeng

Studium av flasken
"W Riktig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Boudqyet / Aroma (i forhgld il gltypen) _lo ay
Mal%ﬂlmleﬂ‘ estere(yfenoler O, alkohol O,
evt pvitge karakteristika
)
’lz';—m, LH wreue //MM’ haatiler
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Utseenge (i forhold til ltypen)
Farge(Q)klarhet-8; skumfasthy

Acxu.ﬁ Lo i rQM
Fiud d“u“

L7

Smak (i forhold il pltypen)
Malt, huml¢@ettersmak Q, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

VMJ guod buwde }/«M%
Lokt fesnd '\ﬁm L QNMU o Hopswad

Fysisk falels

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

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

o

munnen (i forhold tl gltypen) D6
02 -niviQ)evt pvrige karakteristika O

ren

og generell vurdering, forslag til forbedringer i 10)

eller

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 fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé gj

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o

lorbod il gipen) (- g ) L. Moo  wane.
a3 (cgfume) & valion uilke
voed Bl ] eplonde

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(o] passe niva
+ for mye

\}@Q&\'C\ Qrm !
J

ﬁ:s_ (50)

Totalpoeng (S0=max)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typerikig. Visse tiltak for forbedringer Kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
(20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

=] - fglelse av ing av

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

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

for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller

skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

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 vgrterkjgling cller i ckstreme fall

bakteriell infeksjon.

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

kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,

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

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

O 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.

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller gjering minsker effeken.

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd 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 ctter hvert som glet eldes.

Paskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,

. b

o

o

o

o

o

o

Dommerprotokoll

Konkurranse MH_ML Bryggets kode ,IEES_
RYCD 1

|

E
Dommer (navn) e W\'/ﬂ A‘"""’&ﬂ'&

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ﬁo Norbrygg Q SHBF

QBice Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

dium av flasken
iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

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

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

MMF%_#&L,

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

Kommentarer:

7

ﬂ g »M/xw«
_Merg malpes.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) L) ®

bleier. Unngd
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

03-nivi O, et urie karaieiska O

m oK WM,

o

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

som oppleves p siden av tungen. Paminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiks;

Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
ommer an pd

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

O Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

o

og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
@ :‘orhold til gltypen) Z/!"f/{m Qﬂ OW
/ﬂ/(/uﬁz/y( M q

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

ﬂlj‘_ (50)

Totalpoeng (S0=max)

i i ik: Poengguide
Merk av t boksene i hgyre kalonne sii: Frommgende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite elle ingen forbedringer kreves.
- Jorlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (2027)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
i defekt. Omfattende forbedringsiltak kreves.

(<20)




