Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) O ’\/[l/( Z@l 2 Bryogets kode g E ( gﬁz
O  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere ryee
slkoolety Yatmeads s Konkurranseklasse F (DO R T‘u/’ / [ 7? t//

O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
Underkategori ? (; 11{4 f)D IOC‘ QT_ i & /(72 U/
-

munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
Dommer (navn) ' N2

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.
Diacetyl/smgrsmak - smér/margarin eller smgrkaramell,
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av

bakterier. Max poeng

O 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.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Rsminentirer:
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,

ommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg 0 SHBF Q BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _to_ (12)

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

Noe (7
I/LW\A(C.

Ikke beskt/bittert.
Kslethke (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 2 3)
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. Farge O, klarhet O, skumfasthet O -

Pavirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller

*
tanniner i brygging eller gj@ring minsker effekten. Kedads ﬁ’)’*(! E{ ; T /£ (T8 “‘gl
: g + <

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann. lr\-\ e P(/U,Yi-[/\,(f /

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over. ) _ Smak (i forhold til gltypen) , 3 (20)
Kornsmak - smak av rent sakorn, Viss karakter er OK i Male D, hamlel enarsmak 0, balamc Q,

visse gltyper. : N |

evt gvrige s -kk kteristik
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av il Sl s

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan u o z
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

WD 1[

i GLJCQ/’@'\ (ﬂf [1,/\,\ (Q—SWU/(\{/

N

Kommenptarer;

Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. \J =4

Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt blgepapp, ritne gronnsaker, ) Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
sherryliknende, barnebleicr. Unngé oksygeneksponering Kropp/fylde O, CO, -nivi#-evt gvrige karakteristika O

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

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pa overdrevet .

vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), >
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tll forbedringer (10)

O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjaerstammer. Kommer an pa gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-cttergjeret gl.

0  Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

—~

Kommentarer: {

o
Kommentarer: ey

=
41892 Totalpoeng (50=max) _3j_ (50)
849

Kategorifinale

Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
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maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) '€NQ \K SV-A\_,HQ \M

for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten. .
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. L Nurorgy CLSHEF HLBICE /é“ nnen O Ikke cksaminert
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av Q M
bakterier, ax poeng

O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg vérterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el. e % (12)

. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
baktt?m_ar. Kan S av EnaliE-RezErse Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere, evbpyoigs kamkianistika £l

eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommcmarer _Q b § (‘Q q‘
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjersmak/aroma - enten gjar i Igsning (som ikke har S UL
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar

for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Studium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Ikke beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller ' - )

tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. R DL( i

Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av '

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent

og bakterier i vgrteren har tatt over. : : \fg
Kornsmak - smak av rent sdkomn. Viss karakter er OK i EE:RE?, {:)ur::;‘l:dcl;j f‘]‘ﬁ:{:k Q. balanse O, el

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.

O Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli 2

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk fglelsc | munnen (i forhold til gltypen)
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde 0, CO, -niva O, evt gvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Q (10)

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pé siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. I

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse R Q\r‘o\ 4>K L AL ) ‘)ng F\)TG\\.._QIEA/\
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur, ~ W‘&dj‘ \J d

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret ¢l. 3 =

evl gvrige smakskarakteristika Q

()

Kommentarer:

Kommentarer: & \ | y I

O  Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. LJ\QM){) Q_kt :
Lm Q o Sy ann Lv—& Crow O .
M) D)
Totalpoeng (50=max) g\‘ M (50)

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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O  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere Henkimnse
alkoholer. Varmende smak. e ——— r
O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av -
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori 8 =
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av 8
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, ;.;
for varmt el. hardt vann. 2 ; * Scmae (e 6}6{ {D /)W K U bb?l/l/
B;t:;&rtlbeslét - i;(ommer fra huamle. brungjer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. ik .
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell, CY Norbrygg HSHRE QBICP '?Anncn O Tkke eksaminert
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier, Max pocng
O DMS - sgt, malsllknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken
' malicn:ellss or hoxt koking clex e lileh arIghcL @Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall : SR s8rad, P
bakteriell infeksjon. . Kommentarer:
QO  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i o
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
v :z'll:];e]::f::ﬁ:f Danillgecel, Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) % w
S : T Malt O, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol O,
RN Ry gl K bidra. evt gvrige karakteristika O
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, ’ k
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kt r L(,\,L\ ] l/ : 5
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. : W‘Jﬁzﬁ_—[—m—‘
O Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (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- Utseende (i forhold til gltypen) 2/ @
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer, Farge O, Klarhet O, skumfasthet @ -
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Eominerisrer: n OE. DM/U\& M\I’f.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over. Smak (i forhold til gltypen) l‘ (g (20)
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
visse gltyper, 5 evl gvrige smakskdraktemnka w]
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av [
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karaker. T, ub ﬁ(g r&' @ V._QS( | QO(QA' %
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse -
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall, Kan Pn‘i—\ O\(XJQLVI!DM "”& h{&q ’(,'\H/D t(‘ !*\-?f
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. i
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli 4_
vinaktjg:wom bl blgepagp, viine grgnnsaker, Fysisk fylelse i munnen (i forhold til glypen) I (5)
Shﬁrr{:’kne"d_e’ b‘ém;ble'ef" Unngé' oksygencksfpc;lnermg Kropp/fylde O, CO; mvﬁ evt pvrige karakieristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fy _
flaskene godt. Unngd varme! K ommentarer: E N a/\/:) Wh} fv{/b’bw
O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero pd overdrevet Lwe_ L m}ph S MCLM
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), 3 -
kalsnumk.iond eller n_lagnemumsuifal (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og genercll vurdering, forslag til forbedringer i 10y
O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til ltypen) J,L
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el Komimentarer: 6()& ‘_6 h/\" hﬁ(f}-ﬂ,
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ‘AJ'
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjarbiprodukt)
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Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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



