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alkoholer. Varmende smak. 4
- folelse av ing av

munnen, som  bite et drueskall. Ofte assosiasjon tl

surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, - =
for varm el. hardt vann, Dommer (navn) AB‘)V\? s u'ﬁ l\}o( Sen

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

o

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF QBICP  OAmnen O Ikke eksaminert

Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av [——
‘bakterier.

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av. flasken
el ootk s o | (SR S g o i
bakteriell infeksjon. O

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
‘gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.

. Bouguet / Aroma (i forhgld il gltypen) o
bakterier. Kan komme av maltet Rester av Malf O humle&2, estere 3, fenoler O, alkoho( @)
rengjoringsmiddel kan bidra. et rarenaics O

Q' Frokig/estere - minner om banan, bringebr, pere, ('( [ -
eple, jordbier cller andre fruktige smaker. Forsterkes med ek hipnleonmpmua . Flo 5/»

hoyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
jeersmak/s

Gj /aroma - enten geer i gsning (som ikke har (Mﬂl"g\mw\;\ (/a a\mu»\{h opth Lv\r}d

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping. ,Cﬂ/\l‘km\ gq-,?,( ﬂ,(:)_ Ll Lo( ‘i(mg'.o\ (5"2{(,43.

o

Q Humleoljer - uvmnhsk ‘blomsteraktig, krydret, urter.

Tke beskubitt
Q Kjsletike et e - protein-tannin- ) el 2
sammensetninger som oppsthr ved lave temperaturer. e o b G
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller g I ~
tanniner i brygging eller gjering minsker effekien. G ()l hh {, { v-.a{( O\AA llm Covar
a - kommer av en kjemisk av l’ 2
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann. C\ [ Jz S(Awm Som Wel - <oon oroold
O Kokte gronnsaker/illiknende - aromaen og smaken 995
Kommer ofte av at gieringen har kommet igang for sent
g bakierier i vprieren har tatt over. ) ( Eorte 6 hypes) o an
O Kornsmak - smak av rent sikomn. Viss kerakier er OK i | s G e O, atoromak O, balanse O,
visse pltyper. evt gvriy akskarakteristika Q
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av pvnige smalskertiery t( l / L
dagslys. Visse humlesorter kan gi iknende karakr. M lu G(SQ\J“ Wl e S
O Losemiddel - smak og aroma som kommer fra visse v e
alkoholer ofte beroende pd hgye gjringstemperaturer. wae ”( Vg lda,,. oo, [ . dertinde
Som aceton el. tynner. - — .
O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan (Al el Som &) {&V\M (Gt
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. il ( pu
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i P( 2 maden L{H QA ] /(«7< o wm L
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli y
vinaktig, som bigt balgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk folelse § munnen G forhold tl lypen) ®
bamebleier. Unngd 08| Kropp/fyldd0)CO, —nivAQ, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme! O {/(
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes t
pi siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
Vannbehandiing med natriumlorid (bordsalt), =
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer S (m)
Q' Surisyrig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak | ' gorkuid il ltypen) . 0el
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el Fm [ ] Ll adonem Ay Vele
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. 4 "
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse le 4pmn VAR “‘0\\ e e goma
i Kommer an pé gjeri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret ol | (Vg - SM;&L{ &l N db_( Ko{ G el [~ gt
O Sot - grunnsmak - oppleves p spissen av =
40654 D un ke ithechiton e woe  ulluerevs caumen
MERK! Alle b woieconde pb wmed (use mrN{' Bl _paplewengde oq Ho
Ppa alle kriterie, ‘“ a s w e,
vaere konstrukt \ulnll Totalpoeng (S0-max) P (3\ 7\% 0
forbedringer).
i i ik: Poengguide
Merk av i balfsenz i hgyre kolonne slik. s ot typeciity, it il g e eeves.
- Jorlite Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.
o passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typerikig. Mange tlta kreves.

(<20) defekt. Omfattende i kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a - aroma av grgnne
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hyyere
alkoholer. Varmende smak.

- fplelse 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
skallreste. Smaken Kenes pA tungeroten.

in eller
Forusakcs av for tidlig avbrutt giering eller av
bakteri
DMS - sm‘ maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fylgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende lledning,
‘gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebr, pare,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gjeringstemperaturer og visse gierstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnu med bunnsats av gier
for lenge uten omtapp
‘Humleoljer - romatsk. ‘blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskubittert
Kijgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller giering minsker effeken
a - kommer av en kjemisk av.
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
Kkommer ofte av at gieringen 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 karakier.
O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hoye giringstemperaturer.
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.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakig, som blgt balgepapp, rdtne gronnsaker,
y . bamebleier. Unngd

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

o

o

o

o

o

o o

o

[}

o

o

Dommerprotokoll
NHZOML  perone OG5S
Y-S ALE
YE- AN PALE ALE
Dommer vy TOBAS KARCSEN

Demmerkoiiaiop ks )
O Norbry, amcr  Qamen e cksaminen
Max poeng
Studium av flasken
Q Rikuig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
ol

Bougquet / Aroma (i forhold il gltypen) *+ (2)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O

Left hiultpry av g rap ikt
o9 tepiske Faihe. Litt Q0T (ukks.

Utseende (i forhold til pltypen) 3 @)
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

KSolr, ledar, Gt sleaur.

[ { eo

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

evt gvrige smakskarakteristika Q
. L ~7
Ko G UdsAnli_preq, (OPisle Fulch;
N () < 9

o .
At Gt askligent/sueipen e
4.& ®)

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde Q, CO, —nivi 0, evt pvrige karekteristika O

ol (¢

Kommentarer:

eller mm.

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

som nprpleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaret pl.
Q Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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MERK! AL Innledende runde
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2 generell virrdering, forslag til forbedringer

(i forhold til emypen) G {,

pé alle krit
veere konst m"m"m"mll” Totalpoeng (50=max) 4Z| _ (50
fnrbedrwg
Merk av i bok.rme i hoyre kolonne slik: Poengguide i
- Jor lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
o Ppasse niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
(<20) defekt, Omfattende kreves.




Karakteristikk-definisjoner

- aroma av grenne epler
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende sm:

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

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, bru
skallrestr. Smaken ks ph ungeroten.

eller

1 eller

Forirsakes av for tdlig avbrutt gjering eller av

bakterier.

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

malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i

kokingen, treg vorterkjpling eller i ekstreme fall

bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el flere av folgende i
Kkombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gasbind, royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

Q Fruktiglestere - minner om banan, bringeber, pare,

eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

heyere gieringstemperaturer og visse gizrstammer.

Gjrsmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer

for lenge uten omtapping.

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

Q Kigletike (chill haze) - protein-tanin-

som oppstir ved L
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i hryggng eller gznng minsker effekten.
av en kjemisk av

Klor og rmkmmgamsmgr. Unngd klorert vann.

Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken

Kkommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i vprteren 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.

Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hyye gjringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes 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 hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bylgepapp, ritne gronnsaker,

barnebleier. Unn
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Kommentarer: €

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _i 12)
‘humlesByesteresfe fenoler O, alkoholl
evt gvrige karakteristika O

Sidvun. WU Everwale, woe
Ll

umnde (i forhold til gltypen)
FargefD) Klarhec D skumfasthe()

Kooy wl-o-/‘-ul’k dinte
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Smak i forhold til gitypen)
Malt@rhumleSrettersmak O, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika 01

Kommentarer:
. o .

vV

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

__3— ®)
8-CO, -nivi@D evt pvrige karakteristika O

ved all pumping, dekantering, apping m.m. og 1
flaskene godt. Unnga varme!

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

o

Il p 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

A oo g
Minsker med alder. Mest dpenbart i laske-ettergjeeret 9l.
O Set - grunnsmik - oppleves pa spissen av tungen
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MERK! Alle br ||\ iore runde

pa alle kriterier

rete e AN

Merk av i bok.wne i hpym kolonne slik:
- for lite

Jforbedringer).
[¢] passe niva

+ for mye

Vivher UH Lyun. OK CO,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 w
(i forhold tl pltypen)

Kommentarer: __G_\mh_‘i_,_uu,wM

Totalpoeng (50=max)
Poengguide
(44-50) typeriktig. Lite eller ingen kreves.
Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
isk (<20) sk, defekt. Omfattende kreves.




