[image: image1.png]Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
g Acetaldehyd - aroma av grynne epler (gjerbiprodukt) Konkurranse @ f /7 O 7 -C L/, Bryggets kode L 4, o

Alkohol - allmenn effekt av etancl og andre hgyere

alkoholer. Varmende smak. L \/ 5 / ’1 E_ N
D Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Konlurranseklasse
munnen, som 4 bite 1 et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategord 5 gz/(' 15K W | —

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Do r (navn) {D Q—
for varmt e, hardt vann, -
Q Bittert/beskt - kommer fra humnle, brungjzer eller Do rlcvalifikasjon (kryss on rute)

skallrester. Smaken kjennes pa tingeroten. -
O Discetyiisme X - smer/margarin cller sme " O Norbrygg 4 SHBF asicp Q Annen 0 Ikke eksaminert

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bukterier. Max pocng
O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjoling eller i ekstreme fall
bakteriel] infeksjon.
QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, -

Studium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

2 o X o ¢
gasbind, ndyk, nellik. Fordrsakes ofte av willger ol Bouguet / Aroma (i forhold til altypen) _ 2D
rengjgringsmiddel kan bidra. Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, atkohol O,

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, evt gvrige karakteristika O
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med K entater:

hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert} eller ¢l sorm modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ticke beskt/bittert.

0 Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin- {

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer. Utseende (i forhold ml ¢llyper ) ®
B v
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller Farge O, klarhet O s asthet (b
tanniner i brygging eller gjaering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Ko B
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.
Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent [O
og bakterier i vggrteren har tatt over. Smak (i forhold €1 gl
U Komsmak - smak av rent skkom, Viss karaktor crOK i | ppre oy porore o e e — 0
visse gltyper. + gvrize smakskarakteristika G ’
Q Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt prige smakskarakeristika Q1 2
dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: \V\ X
Q Lpgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse ) N
alkoholer ofte beroende pd hoye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker, Fysisk fglelse | murmen (i forhold il gltypen) D\ )
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering Kropp/fylde 01, CO, —niva 0, evt pvrige karakteristika O -
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll ’ 3
flaskene godt. Unngé varme! Kommentarer:
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes .
P siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), —
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsait) mm. Drikkbarhet og generell ing, forslag il forbedri % 10
Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak i forhold 61 ¢ltgy§en) vurqering, forsiag tf forbedringer a0
som oppleves p siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentiger: \«, L
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ) *
Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
QU Spt - grunnsmk - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pé Totalpoeng (50=max) Qj (50)
forbedringer). e S —
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktip. Lite eller ingen forbedringer kreves,
o e Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for furbedringer kan gjgres.
passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




[image: image2.png]Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
g Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjrbiprodukt) Konkurranse é{CM’Z‘ Fi Beygets kods LA 72

Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak. 4 HE -

0O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av Koulu ® ﬁ 5 m’
muneen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til 4 ! T"
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av Underkategori E (/ A K \k‘/, L
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, . W
for yarmt el. hardt vann. Do T (navn) Q‘Eﬂ_ W

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

O  Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering elier av
balderier. Maz poeng

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

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)
O Norbrygg P SHBF QBice O Annen Q0 Ikke eksaminert

Studium av flasken
0 Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i X taret:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
ﬁ‘:’“@ “’K’a‘: f“*k‘ F"“";‘:lk‘;‘ ;ﬂ:t"v villgir el Bouguet / Aroma (i forhold til gliypen) 5 (12)
cricr. Ran Komme av malter. Rester av Malt O, humle Q, estere 3, fenoler O, alkobol Q,
rengjgringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,

eple, Jurdbm' eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: M [(E W‘,‘a V*Q)\&J 7 r{l‘t/’ }*TM

heyere gjzringstemperaturer og visse gj®rstammer.
Q  Gjersmak/aroma - enten gjers i Igsning (som ikke har L\
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar N -
for lenge uten omtapping.
Q Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert. 2
0 Kjeletike (chill haze) - protein-tannin- " .
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer. gs;:nsek(]laﬁgog l;‘k::nm:t a —®
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner elles ' - MJN( , [ &\ \ (/{ N ~
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten. : PN i
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av Kommentarer: + ! V_\_(fﬂ_ﬂ%"_ N W Zasi!
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann. C WM
0 Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gj@ringen har kommet igang for seat

og bakterier i vgrieren har tatt over. Smak (i forhold til gk _L
Q Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt D(] h‘::m‘l’e Dl :ng::k Q, balanse O @
visse gltyper. evt gvrige smakskarakteristika U

Q0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer ‘QSS'J. WW SV‘M/L%/\

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer. (_LQ 1 Q/va{ (/L{—;y\l Wll\{ﬂ»
Som aceton el. tynner. AL ‘—'#h(—!' T -

QO  Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

b Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk falelse i munnen (i forhold 6l gltypen) Z_ @

sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering _
vedalpuping. ﬁ;kantedng, \apping m.m. og fyll Kroppifylde 0, €Oy ::i 9 Ti;mge mﬂ(mm" e ) o
skene godt. Unngd varme! Y

QO Salt - groansmaken salt misner om bordsalt og oppfattes | CTTN AT by ‘\L") WG Lot (01
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

0 Sur/syrllg - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunasmak
som oppleves pd siden av tungen. Pdminner om eddik el Kommentaxer Uoﬂ_ [ t
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ] @ ?

O Svovel - ritoe egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ‘]A oY o X o idad M(ﬂ ztv{\

gizrstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-citergjrret gl. ? Z} andrl q,,,.?f.g < En,{ﬁ-,,— (r(

O Sot - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen. s’

du) V&

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer i (10)
i forhold it gltypen) ‘

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd Totalpoeng (S0=max) A\L (50)
Sforbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o ivé Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.
passe nivi Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart - (20-27)  Ikke typeriktip. Mange tittak kreves.
Problematisk (<20)  Problomatisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.





[image: image3.png]Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 3 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.

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten cller for kort koking eller for liten rrlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ckstreme fall
‘bakteriell infeksjon.

0 Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av viligjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjetingsmiddel kan bidra.

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

0 Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

Q Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten,

0 Klorofenolisk - kommer av ea kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi Klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har komunet igany for seat
og bakterier i vgrteren har tatt over,

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

0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Q Lesemiddel - smak og aroma sorn kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 haye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q  Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, myat el. blod. Sjekk utstyret.

Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Plskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
shetryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzerstammer. Kommer an pA gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-cttcrgjacret ol

Q  Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N’/) 07' FI"‘L Bryggets kode L
Konturranseitasse {7 § ALE -

Underkategori 12 CLG IS QT

Dommer (navn) \\Q&L im M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg O SHRF O BICP 0 Annen M Ticke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold til gltypen) g_ 12)
Malt O, humle O, estere Q, fenoler Q, alkohol Q1,
evt gvrige karakteristika O

Korumentarer: (("(JC La‘nav\oge,(_

Utseende (i forhold til gltypen) _i_ 3)

Farge Q, klarhet O, skumfasthet Q

Kommenarer. _ I DA( L“i ki
Smak (i forhold 1 gltypen) *_g_ 20)

Malt Q, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evt pvrige smakskarakteristika Q

Kommentarer: lm-w.d.g j&«w(x‘sl’, swwL

Fysisk fulelse i munnen (i forhold 6l gleypen) 3 [6)
Kropp/fylde Q, COz—nivé 0, evt gvrige karakteristika

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 4&‘_ 10
(i forhold til @ltypen)
Kommentarer:

M‘x TQH*«’V“AJL_SL PIR 7(65‘(/V-w[/w0945nsk
ﬁ—&ﬂ—{ —ka"\ -Lj>£ 'Zﬁ Cn ﬂfﬁr lhf[(%h

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
- Jor lite

o passe nivd

+ for mye

Totalpoeng (50=max) 22 s

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonclt 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.




[image: image4.png]Karakteristikk-definisjoner

D Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

Q  Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre heyere
alkoholer. Varmende smak.

Q Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning 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, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pé fungeroten.

Q  Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzering eller av
‘bakterier,

0 DMS - sat, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet ¢
kokingen, treg vgrterkjpling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, ncllik. Forkrsakes ofte av villgjzr ¢l
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer,

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

O Humieoljer - aromatisk, biomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Q  Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann,

O Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over,

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

Q  Lysskadet - dufi 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 pi heye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen ctter hvert som glet efdes.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne grgansaker,
shemryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vanne!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

0O Sur/syrllg - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik e}
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstanmer. Kommer an pi gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaeret gl.

O Spt - grunpsmak - oppleves pa spissen av tungen,

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- Sor lite
(0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse AT O 7-FH Bryggets kode ta 3
Konlurransekdasse __ {7 s A 2 -
Undertategori _ UASC L SH ol (37 T8

Domumer (navn) %@'ae__ GQ;)Q—Q.Q

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
0 Norbrygg & SHBF

Q BICP O Annen Q Tkke eksaminert

_Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemnet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold tif gltypen} 12)
Malt Q, humle Q, estere 0, fenoler O, alkohol 0,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: M@ }\W\&/QL CATHMA A

Utseende (i forhold til pltypen) e (B
Farge O, Klarhet O, skumfasthet 0

e N o

Smak (i forhold €1 gltypen) )]
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika 0

omore_Mosmgfoe Visumdo_

Fysisk fslelse § munnen (i forhold til gltypen) 5
Kropp/fylde O, CO; ~nivd Q, evt prige karakteristika Q

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurﬂerinsi forslag til forbedringer . oam
ac)

(i forhold til pltypen)
Kommentarer: (\ﬁ < d: ‘:QI‘ e

“L (50}

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen farbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typenktig. 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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a)
a

Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gj@rbiprodukt)
Alkobol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelsc av sammentrekning av

munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofie 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 fungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smet/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
‘bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjaer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmidde! kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjeringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gj@r i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gf som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

Q  Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

0 Kokte gronnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesarter kan gi liknende karakter.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd hpye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forérsakes av eksponering mot metall. Kan

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med cksygen etter hvert som glet cldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m., og fylt
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P4 siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlg - skarp, bitter aroma, skarp smuk. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre._

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gj&ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest fipenbart i flaske-cttergjzret @l.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungea.

'MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pa
Jorbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

[¢]
+

Sor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse l 1!2 'FH'  Bryggets kode (,/I
Konlasrransedasse_ L1 9 /ﬂ',L’

Underkategori. EMNMEGCUSH el B TTER
Dommer (navn) EQQQ// L ‘}‘!QMJ((i l(_j)(/-rv

Dommerkvalifikasjon 55 e rute)
0 Norbrygg SHBF Q BICP O Annen Q Ikke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ete.
Kommentarer:
o

X

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

e 7 i

Kommentarer: H

Utseende (i forhold til altypen) _l_ )]

Farge 0, klarhet O, skumfasthet 0 .

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 03,

_Ii [€20]
evt pyrige smakskarakteristika O

Fysisk falelse i mumnen (i forhold til pltypen) 17/ 5y
Kropp/fylde 0, CO; —-nivi Q, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: Mjr(de.ls Mﬂ,{ ! %M O

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold tl gltypen) E— ’ ( ‘
w

Kommentarer: 7 F’)%s +
Wep npe gt — g
LMY 3 K@C%ﬁ burtomive vanrgd )

N L
Totalpoeng (50=max) z Q (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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Q2 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

Q  Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre heyere
alkoholer. Varmende smak.

O  Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon i1
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling red for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

Q  Diacety/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjmringstemperaturer og visse gjarstammer.

O Gjsersmak/aroma - enten gjer i lasning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humieoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

Q Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjring minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

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

0 Komsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

0O 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 pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskene godt. Unngd varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
Ppé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

QO Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak.
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

QO Svovel - rite egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstarnmer. Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret al.

QO Sgt - grunusmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse w Bryggets kode MI_
(VS ALE -

Konkurranseklasse
Underkategori (7 ISH CHEpIAERY IR
Dommer (navn) \ Z&L“A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg Q SHBF OBJCP O Amncn ﬂmkc cksamincrt

Max poeng

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

Kommentarer:

_/ w

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere 0, fenoler 0, alkohol O,
evt gvrige karakteristika Q

Kemmenarr:_Man\oC humleacesnina

Utseende (i forhold til gltypen) /_z_. [©))
Farge O, Klarhet O, skumfasthgt O

Kommentarer: + ( 5 & [& @

Smak (i forhold til gltypen) _f_! / 20
Malt O, humle Q, ettersmak [, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: (zgﬂ ruwm( )@‘l(xj pw&é

.

Fysisk fglelse | munnen (i forhold il pltypen)
Kropp/fylde O, COz —nivi 0, evt gvrige karakteristika O

(b1

Kommentarer:

-
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ( {10
{i forhold til pltypen)

““ﬂ:‘” L(/(AM ll(ﬁuzléd lﬁinrll
ﬁg:’cerﬁ Awh&ﬂfa

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

Merk av i boksene i hoyre kalonne slik:
- for lite

(o] passe nivd

+ for mye

;Z_ (58)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43).  Typeriktig. Visic 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 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Q  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd fungeroten.

O  DiacetyV/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier,

Q DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten r@rlighet i
kokingen, treg veirterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra.

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

QO Gjarsmak/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 beskt/bittert,

O Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngh klorert vann,

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

O Kornsmak - smak av rent s3kom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse bumlesorter kan gi liknende karakter.

0 Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

QO  Metallisk - fordrsakes av eksponering 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 heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unnga varme|

Q Salt- grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bardsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

QO Sur/syrig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Phminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gj@rstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 4penbart i flaske-ettergjeeret pl.

O Set- grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i kgyre kolonne slik:
- Jor lite

(8] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Kokurrazse M T0T—FH Bryggetskode LA (f
Konkueransetdasse_ U 79 AL -
Underkategori CNGCUESH RE3T I)[Tnf)(

Dommer (navn) @.@%&_ O«S_

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg Q SHBF Q BICP 0 Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter, etc.

Kommentarer:

8 az)

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

boke Uiy oetman

Kommentarer:

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

_\~(3)
ol ferge  Mue Wllhge

6 (010}

Kommentarer:

Smak {i forhold til pltypen)
Malt O, humle 0, ettersmak 0, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ____?CS\' _,Q _;,’LM___&“:! \)L()ﬂ

N

Fysisk folelse | munnen (i forhold ti? ¢ltypen)
Kropp/fylde O, COz—nivA 0, evt gvrige karakteristika O

vrid 0 ‘\U/)),f\)_ (YR
< C

®)

T

_L i)

Drikkbarhet og generell vurderin, ﬁ{ng til forbedringer
(i forhold il gltypen) QJ .
J NIV
Totalpoeng (S0=max) - _£J (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

Megetbra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bm (28-38)  Goduakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mangs tiltak kreves,

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,
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Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

O Alkobel - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

0 Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling mied for mye vann,
for varmt el. hardt vann,

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

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

Q DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, 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 gjringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

QO Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

QO Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Q Kiorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

QO Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
komumer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sakorn. Viss karaker er OK i
visse gltyper.

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Q  Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé heye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forirsakes av cksponering 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.
Piskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, rétne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syriig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 4penbart i flaske-ett

O Sgt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M&fﬁ Bryggets kode LA (/t
Konkurranseklasse LL\/j / H/ f -
Underkategori

Dommer (navn) t % ’4 x

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
D Norbrygg G¥SHBF

QaBicP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, ctc,

Kommentarer: .FVIL\ “H' l’l(ﬂ—)m .

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) ‘?_ 12)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _ QK. Wannde astvna
gt mer:

e s

+

Utseende (i forhold til pltypen) 1 »
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet 0

Kommentarer: M WLL(&\A, =~ €
Vg gk gLWMé W =

Smak (i forhold til gleypen) —{ % _ @0
Malt O, humle O, ettersmak Q, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika Q - ’
Kommentarer: /’F{WWQ W\)L E)W‘ (;\MV

Uhe, PQ)"\M

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) ’3 (&)
Kropp/fylde 0, COz —nivé O, evt gvrige karakteristika 0

z‘rm% 0, LAP@ Gl

Drikkbarhet og generell vrdering, forslag til forbedringer _L a0

Koo Ho LA &) bot bile, min
Uy bdtnsd, purber nac o

L

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
- Jor lite

(o] passe nivé

+ for mye

2—2‘ 50)

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.
Drikkbart {20-27y  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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u]
a

Q

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

Astringent/skallbeskhet - falelse av s5ammentrekning av
munnen, som i 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 pi fungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterer.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemnperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gier
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktip, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-

sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

O  Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt aver.

Q Kornsmak - smak av rent sAkom. Viss karakter er OK i

visse gltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende p hgye gjringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

ogsd beskrives som tinn, mynt ef. blod. Sjekk utstyret.

0O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i

kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes,
Piaskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grpnnsaker,
sherryliknende, bamebleier, Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyli
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé 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 pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre,

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves p# spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

0
+

Jor lite
passe nivi
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse A1 0 -FH Bryggets kode (/Aﬂ
Konturransetase (Y | AT E

(,’}\JQL/JH AE3T L1770

Oq/(L\ -~ ﬂ&uo{

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF QBICP  OAmen  J(Ikke cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: __

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) , 0
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler 8, alkohol O,

vt pvrige karakteristika O

God  mlea

(12)

Kommentarer:

3 o

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

Kommentarer: _3 ¢ SL%M’MV\
fo wye CO,

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

12 o
evt gvrige smakskarakteristika O

Yore o 2yc (}

Kommentarer: {,L

Fysisk falelse { munnen (i forhold il gltypen) - 5)
Kropp/fylde 0, CO,=nivi O, cvt gvrige karakteristika O

?Or e COZ,

Kommentarer:

_é_ (10)

. l(a«./lf»"v%
g

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

L&@

ey

_ﬁ_ 50)

Totalpoeng (50=max}

Poenggulde

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.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,
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O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglclse av sammentrekning 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.

O  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tingeroten.

O Diacetylsmersmak - sogr/margarin eller smgrkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
‘bakterier.

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten egirlighet i
kokingen, treg vprterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr el.
‘bakterier. Kan korme av maltet. Rester av
rengjaringsmiddel kan bidra.

[ Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjringstemperaturer og visse gjErstammer.

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

Q Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke besktbittert.

O Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

O Kokte grennsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over,

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

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0 Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p hgye gjsringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q  Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.

O Olasddert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, rétne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salt - gminnsmaken salt minper om bordsalt og oppfaites
pA siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsatt),
Kkalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

QO Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an p gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret al.

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

'MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pé
Sforbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
- for lite

o} passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konlurranse /U_H OZ F 7Ll Bryggets kode /_A’S
L%S a/t -

Underkategori _El/l_ﬁ S(Tavu} E;Hw
Dommer (navs) ?ﬂ OS(’JQJQ_

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg Q SHBF O BICP 0O Annen Q ke eksaminert

Max poeng
Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Kommentarer:

g
Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) a2
Malt O, humle Q, estere O, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

\

Kommentarer: L,‘ le \I\. \UMDQ [ e s A S cq)vc,« Crrale -
Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)

Farge Q, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: CLL W\IM—‘»\ = @'{_

Smak (i forhold til pltypen) (20
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evi gvrige smakskarakteristika O

a1 b
Kommentrer: _ h'be. o lvacsgh ol r#’_r;‘l"J,‘/J,%

Fysisk fulelse | mumnen (i forhold til gltypen) o ®
Kropp/ylde O, CO; —nivé O, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: O'L

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10}

S N

i &0

Totalpoeng (50=max)

Poenggnide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

Problematisk (<20) Problematisk, defckt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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0 Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjarbiprodukt)
.Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre h@yere
alkoholer. Varmende smak.

0 Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite 1 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.

Q Bittert/beskt - komnmer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tfingeroten.

O DiacetyVsmgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
‘bakterier.

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

Q  Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, myk, nellik. Forfirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjeringsmiddel kan bidra,

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjmrsmalvaroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

O Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmring minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

0 Lysskadet - duft av skunk/kati p.g.a. eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjzringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.

0O Metallisk - forArsakes av eksponering mot metali, Kan
ogsA beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.

O, Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unng3 oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngh varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,

Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - rdtne ege, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 3penbart i flaske-cttergjeret ol

O  Sgt - grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N )/b O E: P H Bryggets kode L— A 3

Konkurranseklasse L‘ ‘S a €.

Underkategori Yd b H <4
Dommer (navn) S@ 7‘ .(’ aﬁa&

Dommerkvalifikasjon £n nite)

D Norbrypg HBF QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

0 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til pitypen)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenaler O, alkohol (1,

JL_ 12)
evt pvrige karakteristika O
Kommentarer: |- aA M\AMA-)M RANVYE Ule lymde -

'iwulﬂcff e M;EA

Utseende (i forhold til gltypen) (z_ S ]
Farge Q, klarhet O, skumfasthet Q

€ LL/L&\GU’ .

Kormentarer: ‘i Al

¢ mwm\lﬁ

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle 3, ettersmak {3, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentrer: N o€ s

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) g [63]
Kropp/fylde Q, CO; —niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: LIM %VM ’ O(/\ (/O:l

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til farbedringer

(i forhold til gltypen) j‘u\-\ Stove. {—&/ ,

Kommentarer: '

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne shk

- for lite
(o} passe nivd
+ for mye

_Z/_g 50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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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Q
a

Q

Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gj@rbiprodukt)
Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak,

Astringent/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maitrester, for lang mesking, skylling mied for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Q  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

Q  Diacetyl/smgramak - smgr/margari

skallrester. Smaken kjennes pd l\ingeroten

eller smgrkaramell,
Forarsakes av tor tidlig avbrutt gjaring eller av
‘bukterier.

DMS - sgt, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, teg varterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktlg/estere - minner om banan, bringebzer, pare,
eple, jordbeer eller andre fruktige smuker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢ som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pivirker jkke 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 grennsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofie av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

Kornsmak - smak av reat sikorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

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

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pd heye gjringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metali. Kan

ogs4 beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i

o
+

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsuifat (Cpsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ctiergjaret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse A/noz E ‘ Bryggets kode L)‘L 5

‘Hey

Underkategori L l_’!% ,S )“(O U

Dommer (navn)

Doromerkvaliftkasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg O SHBF U BICP

L Annen

PAIke cksaminert

Studium av Aasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _Q—

Malk O, humie O, estere Q, fenoler Q, alkohol @,
llers ol

(12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Mﬁuﬁ[ﬂ k(/t m([_

i 3)

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

Con

Kommentarer:

Smak (i forhold ¢ gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak 03, balanse Q,
evt gvrige smakskarak istika Q

lﬁw‘

~

Fysisk fglelse i munnen (i forhold tit gltypen)
Kropp/fylde (1, CO»-nivA Q, evt gvrige karakteristika O

g

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag ti! forbedringer __L. [11)]
(i forhold ¢ gltypen)
Kommentarer:

&

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max)

Poenggulde

Fremragende {(44-50)  Eksepsjunsli typerikiiy. Lite eller ingen furbedringer kreves.
Megetbra  (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,




[image: image13.png]Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre heyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa fungeroten.

QO Diacetyl/smprsmak - sm@r/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gj@ring efler av
bakterier.

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

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

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hayere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjrersmak/aroms - enten gjwr i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller g1 som modnet med bunnsats av gjecr
for lenge uten omiapping.

O Humlenljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

O Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngh klorert vann,

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

0 Korpsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

O Lysskades - duft av skunk/kaut p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,

D Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p heye gjzringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av heye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt blgepapy, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varmel

QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfatics
pé siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalf) mm.

Q  Sur/syrilg - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Péiminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - rdtne egp, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an p4 gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjaret gl.

0O Sut - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N//’O7’q tj Bryggets kode L/'q' é

Konkurranseklasse L 5 Lg -
Underkategort __ [ i

Dommer (navn) PE’QZ"?% QS;&VQ—Q

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg 0 SHBF

asicp O Annen L lkke eksaminert

- ———___Maxppeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gleypen) (O a2
Malt O, humle Q, estere O, fenoler G, atkohol O,
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: -FO" /\4:\"& O ‘A LR, Aﬂ

Utseende (i forhold til gltypen) __S_ 3
Farge Q, Karhet (1, skumfasthet O

Sy

Kommentarer:

_l__%~. (20}

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

Kommentarer: :C-f‘ »XX"“\ \Q\'.X.\J(\n}

J_ (5)

Fyslsk falelse | munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO, —nivé 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: C\SL C( 22 :x(‘l- ‘lﬂ‘@‘ﬂ

~
Drikibarhet og generell vurdering, forslag tll forbedringer S0 am
(i forhold tl gltypen) .
Kommentarer: ﬂ%Qw DN Vomblg el

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
- Sor lite

0 passe nivé

+ for mye

‘Totalpoeng (50=max) . _ 50)
Poengguide

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

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

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




[image: image14.png]Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

O  Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som i 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 k. hardt vann.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar cller
skallrester. Smaken kjennes pd fungeroten.

O Diacetyl'smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrult yjring etler av
bakterier.

Q  DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerligher i
kokingen, treg vyrterkjyling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - sroma 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 hidra.

0O Fruktig/estere - minner vin banun, bringebeer, pere,
eple, jordber cller andre frukiige smuker. Forsterkes med
hpyere gjmtibgstemperaturer og visse gjmestammer,

O Gjersmak/aroma - coten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller pl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomstcraktig, krydrct, urter.
Tkke beski/bittert.

D Kjeletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon ay
Klor oy mikrourganismier. Unngd klorest vana.

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

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

0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesarter kan gi liknende karakter.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd heye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metalllsk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - nggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hverl sum olet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, rime grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngi varme!

Q  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.

0 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak, Grannsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjaringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl.

Q 8t - prunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pé
Jorbedringer).

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ! l 0 Z el E‘H Bryggets kode (/ A !2
Konkurranseklasse (* YS / n 6 -
| Far

Underkategori

Pommer (navn) Eggé{/\ A LFWSM‘/'/\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg S{HBF Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert
- oo Max poeng

Studium av flasken

D Riktip steirelse, kapsel, fyliingsgrad, fjemet etiketter, ete.

Kommentarer:

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

_b m
evt gvrige karakteristika O
o FOC_Ube biuunnlp s ot

wn _LPA

3
\\e/\\ DN

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhet O, skuml'asthel Q

Kommentarer: ;E_-\/\ (

(('(/(A/VnQLM/]W

Smak (i forhold til gltypen) —_ _._! ’ (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

whaher  meq, wangle

Kommentarer: IVI
BJW For {w\“ﬁ? ndonelar o

W\M(W

Fysisk falelse { mumnen (i forhold til éltypen) _ §_ ___(8)
Kropp/fylde O, CO, ~nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: § i ‘\(’hh ; gll\ (,O) \\/\/‘\VZ‘

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (6 1)

Ko Hade vl o0 woek lorn
pals ake wun 1 dod wusnltr o frindd
) em (3« wwe wer s

Mt(/\:y

(?/i (50)

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typerktig. 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 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiproduke)

Q  Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hoyere
alkoholer. Varmende smak.

Q  Astringent/slallbeskhet - fplelse av sammentrekning 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, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pA fungeroten.

O Diacetyl/smorsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q Gjersmak/aroms - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) etler pl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

Q Kjpletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstar ved lave temperaturer.
Plvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikvoorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

0 Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper,

0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

QO Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende p4 hpye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q Metallisk - forfrsakes av eksponering 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 hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt beigepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. UnngA oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

QO  Salt - grionsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrilg - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pA siden av tungen. PAminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 4penbart i flagke-ettergjeeret o,

Q  Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- Jor lite
(o] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ld! zQZ” )L'/ Bryggets kode LAé

Konurransektasse_ (/S ATE . -

Underlategori | PA

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

ﬁlkke eksaminert

Max poeng

Q BICP T Annen

Studium av flasken
O Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

_L (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mait O, humle Q, estere 0, fenoler O, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: rOf (A“'C LV/‘M" (&

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet Q
P&AA 5L!AM/

Kommentarer:
o

Fin

Smak (i forhold til pltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, bulanse O,
evl pvrige smakskarakteristika &3

Kommentarer:

bitece

_i_ ©®

Fysisk falelse i munnen (i forhold it gltypen)
Kropp/fylde Q, CO; -nivd 0, evt pvrige karakteristika O

O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vu , forslag til forbedringer ___ﬁ_ (10}
(i forhold il pltypen)

Kommentarer: ne VM ‘(-

v

M&]ﬂ o En dank
fafi aﬁa wlle_doen 12
hﬂg&i 5CQI‘C WA ec hunle

g

Totalpoeng (50=max) ; ‘ 50
Poengguide

Fremragende {44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke typeriktip. Mange riltak kreves,

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjztbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tapniner. Kormer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

QO Bittert’beskt - kommer fra humte, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé thngeroten.

D Diacetyl/smarsmak - smor/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring elier av
bakterier,

0O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg varterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

QO Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forérsakes ofte av villgjzr ¢l.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q  Gjarsmak/aroma - enten gjer i lgsning (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.

Q Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

T  Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a, eksponering av
dagslys. Visse hurmlesorter kan gi liknende karakter.

Q Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm,

Q  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
giarstammer, Kommer an pd gjringstemperatur,
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sat - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

a
a

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

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
Jorbedringer).

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
¢} passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse N O 9‘ F Bryggets kode L )4 l
Konlurranseldasse L-%S Alr -

Underkategori l

Dommer (navn) %QQE,A C}_sm@

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg Q SHBF

Q BICP O Annen Q) kke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold ti) gltypen) {12)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0

o

Kommentarer:

CosOV

Utseende (i forhold ti! gltypen) BT )]
Farge O, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: .)%_'UL ’n@r((. : %‘V%M

L

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

Kommentarer: ‘%_[5_ \WBW

—
Fysisk fplelse | munnen (i forhold til gltypen) 5 @
Kropp/fylde O, CO; —nivé Q, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: <& CQ:

Drikkbarhet og generell vurdering, fo: til forbedringer _d_ m

(i forhold til altypen) !

Kommentarer: Qj‘ b‘::] o 0 .

Totalpoeng (50=max) __L_l_ﬂ;]_ (50)
Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke typeriktip. Mange tiliak kreves.

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




[image: image17.png]Karakteristikk-definisjoner

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning 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  Bittertbeskt - kommer fra humte, brungjer elter
skallrester. Smaken kjennes pa thageroten.

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjring eller av
bakterier.

QO DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking efler for liten rerlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
‘bakteriell infeksjon.

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende efledning,
gasbind, reyk, nellik. ForArsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

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

O Gjmrsmak/aroms - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besku/bittert.

Q Kijgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner { brygging eller gjzring minsker effekten.

0 Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

QO Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

O 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 haye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

D Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bipt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tungen. Kan bero p overdrevet
vambehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/fsyrllg - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen, PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 4penbart i flaske-ettergjeret gl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

a
.a

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:
- for lite

¢} passe nivd

+ for mve

Dommerprotokoll
Konkurranse N m 0} FH Bryggetskode _ — ° 1 L‘ 74 7-

Ly ale -
Underkategori g_i
Dommer (navn) EW 74 ¢ J‘l’ﬂ.(u\_)c.f—d(,/lb('\

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)}

Q Norbrygg SHBF Q BICP L Annen 0 ke eksaminert
Max poeng

Studinm av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ___’ O_ 1

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

T o TwWa

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gitypen) L 3
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: @r‘t S{ar-a(t NL(/ - Sk(-(/l/l/*
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse Q,

_l(L 20)
evt gvrige smakskarakteristika Q

xommenarer: _\Velloakangd |, pame. éu)’ﬁerlfd
{M# mqﬁpm;.« l/vw\di ay leenivddl

Smak (i forhold til gltypen)

Fysisk falelse | munnen (i forhold til pltypen) l 5)
Kropp/fylde Q, COz —nivd O, evt pvrige karakteristika O

Pk (DA fyn A lde
_L(l(l)

Kommentarer:

Drikkharhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhoid til gltypen) N
Kommentarer: ! V[ﬂ?&d» d/) M/l LI 4—’7

b
Totalpoeng (50=max) j_ (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  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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0 Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjzrbiprodukt)

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

Q  Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylting med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tiogeroten.

Q Diacetyl/smprsmak - smer/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. ForArsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjaringsmiddel kan bidra.

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

O Gjwrsmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

0O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

O Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten,

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Q  Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjaringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Q Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tino, mynt e, blod. Sjekk utstyret.

QO Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier, Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og appfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalf) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves p siden av wngen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pA gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjzeret ol.

O Spt - prunnsmak - appleves pé spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
- Jor lite

(o] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse AIHO)‘ FH Bryggets kode LA -?Z'
ﬁ— sSale -

Underkategori A
\\odgmft P

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}
Q Norbrygg O SHBF

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Q BICP 2 kke eksaminert

Max poeng

I Annen

Studium av flasken
Q Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen) (O 12y
Malt Q, humle Q, estere Q, fenaler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: OL L‘.U«W\(e L4 -

leunne 5eﬂ vt C«_’ﬂ_m_l&(

Utseende (i forhold til gitypen) ?) [&)]
Farge O, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: ?6'/\/4 L L (L2 2AN

Smak (i forhold til gltypen) —l(’/ 0
Malt Q, humle O, ettersmak 3, balanse O,

evt pyrige smakskarakteristika O

Kommentarer: q anr 4 A %ﬂ" L (SR L

nala Lu,um_ lebesli “\ﬂy {;ltf
nue Lillecla b =hje

A_("L ®

Fysisk folelse i munnen (i forhold tif gltypen)
Kropp/fylde 0, CO,~niva O, evt gvrige karakteristika O

T——ol &N

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Z an

(i forhold til gltypen)
7k

Kommentarer:
LPA

C‘\[ g&lau%f{‘
n fyi Lml

ﬂ_ﬁ\me

¢/

upysele”

HO e

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakber i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Tkke typeriktig. Mange tiliak kreves.

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





[image: image19.png]Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
e v St | sonerise MAOTFL sesiass LAF
alkoholer. Varmende smak. . Konkurranseklasse L \/5 / f/(, C’

O Astringent/skallbeskhet - fylelse av sammentrekning av
munnen, som 1 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategor! l P ;Q-

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av ( [ Q
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vaan,
for varmt el. han:ltg vann. ® ¢ ¥ Dommer (nav) E@%@ GS

0  Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pé fungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier. Max poeng

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, ryk, nellik, Fordrsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
tengjgringsmiddel kan bidra.

0 Frukdg/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gizringstemperaturer og visse gjserstammer.

U Gjzersmak/aroms - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller #1 som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittest.

O Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg O SHBF Q BICP Q Annen 0 Ikke eksaminert

Studium av flasken
O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬂl‘ CHeme ' < j@

Utseende i forhold til gltypen) _2 [&))
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet 0

Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av K ntarer:
klor og mikroorganismer. Unng? klorert vann.
O Kokte grennsaker/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 gleypen) \ b @0

a ﬁr:::yﬂpe;.mﬂavrmt sikomn. Viss karakter er OK i Malt D', humle 01, ettetsr'na!( Q, bal o,

0 Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt pvrige smakskarakeristika O
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

0O Lpsemiddel - smak og aroma som komner fra visse
alkoholer ofte beroende pa heye gjringstemperaturer. N (Y28 e M ,\' A QQMM .
Som aceton el, tynner.

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. 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 pi overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

Kommentarer:

Fysisk fplelse § munnen (i forhold til gleypen) ’5 3
Kropp/fylde Q, CO; —nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _L 10)

. 6
som oppleves pa siden av tungen. Péminner om eddik el lgot:;nh:nﬁ?ltypen)
sitron. Assostasjoner til melkesyre el eddiksyre. )
O Svovel - rétne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kominer an pi gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret gl.
O Spt- grunnsmak - oppleves pA spissen av tungen.
'MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa allg kriterier. Kommentarene skal
vare konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) D _ (s0)
Jorbedringer). _
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
- for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
o asse nivd Megetbra  (35-43)  Typeriktig. Visée tiltak for forbedringer kan gjgres.
passe Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart {20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,
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QO Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 3 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, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa fungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin elier smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gj@ring eller av
bakterier.

Q DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzr 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 gjringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

O Humieoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.

virker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

O  Klorofenolisk - kommer av ¢n kjemnisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé kiorert vann,

Q  Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over,

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

O Lysskadet - dufi av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lesemiddel - smak op aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etier hvert som plet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt blgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
P siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrinmkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

Dommerprotokoll

Konkurranse NHQZ*-FH Bryggets kode (./Ag
Konkurranseklasse (, \'/5 / ,’1,__[ . =
Underkategori

Douner (rave) _E_@A\ A Haﬂ/\)ﬂml@lﬂ/\

Dommerkvalifikasjon
Q Norbrygg

88 en rute)

HBF Q BICP Q Annen Q Tkke cksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i farhold til pltypen) 1 12
Malt O, humle Q, estere Q, fenoler Q, atkohol 0,
evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: LJ l’“{, i

A
_da Y &MV-;;(

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q. Klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: _ ¥ 1
ol w

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 8, humle Q, ettersmak Q, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: L\M’ (’&(_";&%/&Jﬂ/v\l’ VM/(/"‘WUJ"
Conrnar daMhe, wats” comell. Vol b‘ief
WU wLnLW

_‘:L_ 20

i ®)

Fysisk falelse | munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO2—niva O, evt gvrige karakieristika O

e (DAL

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _IC)_ (10)

Jforbedringer).

- for lite

[¢] passe nivi
+ for mye

: . - (i forhold til gltypen)
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el K . M ‘Z r a Eﬂ“ A ’ &
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. ommentarer: G‘—Ué' Co
Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse not AN b (A 5
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur. % L s
Minsker med alder. Mest &penbart i flaske-cttergjret gl.
O  Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
'MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pi Totalpoeng (50=max) ( )2 ) 6n
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
Fremragende (44-50)  Ekscpsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjsres.
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 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
.0 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

O  Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon i1
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling micd for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

QO Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p4 tungeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smygrkarametl.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier,

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofie av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet.- Rester av
rengjaringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer op visse gj@rstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beski/bittert.

Q Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging efler gjring minsker cffekten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngé kiorert vann,

0 Kokte grennsaker/killikmende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

Q  Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,

Q Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd haye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs4 beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,

O Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringsternperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

0  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/syriig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el cddiksyre.

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjmret al.

O Sst - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
- for lite

(0] passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

xonrame IT0T=EH  pceniose LA
Konkurranseidasse___ 7S ALE -

[ Pa

Underkategori
Dommer (navn) __Jﬂe.jtam 2“—&__0(

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

2 Norbrygg O SHBF aBICP Q Annen o fikce cksaminert
Max poeng

Studium av flasken

Q Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijemet etiketter, cte.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) __}‘ @z

Malt O, humle Q, estere O, fenoler 0, alkohol Q,

evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ~lc ‘/\_[A.ylﬂ \-Q, L ATTV\A En

. . K4
Utseende (i forhold til gltypen) 2 B

Farge O, klarhet Q, skumfasthet O

———.

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

Kommentarer: | ‘Qfa—e(l’lbf a24%
H mye mocke /rastedle oy

A2 e

Vs

Fysisk felelse i munnen (i forhold til pltypen) é“_ )
Kropp/fylde O, CO2-nivé 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: %

i (10)
vare * gp.m&{b

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
{i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Gl “codel W &
Ol !,

Totalpoeng (50=max) S Y (50)
Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  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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Q  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjaerbiprodukt)

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

Q  Astringent/skallbeskhet - flclse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner, Kommer oftest fra koking av
maitrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt €l. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tngeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smprkaramell,
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, myk, nellik. Forfirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

Q Kijpletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

QO Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

O Kokte grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
o bakterier i vgricren har tatt over.

0 Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

QO Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humilesorter kan gi liknende karakter.

O Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metafl. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utviklesi
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bii
vinaktig, som blgt belgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bameblejer. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

Q  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

QO Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Paminner om eddik el
sitron, Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Komumer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjeret al.

O Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:
- Sor lite

o passe nivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM (2 7 E Bryggets kode (f A q
Konkurranseklasse ((Y$ M

Underkategorl Cx Lt J’_ﬁ_OSKO Bt rTEX

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg O SHBF QBJiCP Q Anpen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 2 (12}

Malt Q, humle O, estere O, fenofer O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: + [ J‘L L& \AA.A)V\J(_ oo,

_L )]

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge 03, klarhet O, skumfasthet O

oS

Kommentarer:

Smak (i forhold til pltypen) lo (20)
Malt 3, humle O, ettersmak Q, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O

Tor _act:

Kommentarer:

Fysisk falelse | munnen (i forhold til pltypen) g\ (&3]
Kropp/fylde O, CO»—nivd Q, evt pvrige karakteristika O

Tor e b Obupe

Drikicharhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10)
(i forhold il gltypen)
Kommentarer:

Kommentarer:

J\_ =0

‘Totalpoeng (50=max)

Pocngguide
Fremragende (44-50)
Megct bra (35-43)
Bra {28-34)
2027y
Problematisk (<20)

EBksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Typeriktig. Visse tltak for forbedringer kan gjeres,
Godtakbar i typeriklighel, men krever furbedringer.

Ikke typeriktig, Mange tiltak kreves.

Prublematisk, defekt. Omfaitende forbedringstiltak kreves.





[image: image23.png]Karakteristikk-definisjoner

0O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av etanol vg andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Oftc assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling mied for mye vann,
for varmt ¢l, hardt vans,

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer elier
skallrester, Smaken kjennes pa thngeroten.

Q  Diacetyl/smgrsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
Fordirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kolingen, wreg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon,

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende ellcdning,
gasbind, royk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjoringsmiddel kan bidra.

Q1 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

Q Gjmrsmak/aroma - enten gjer i lpsuing (som ikke bar
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

0 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert,

O Kjelethke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Péavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjmring minsker cffckten.

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Xlor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Q Kokte prpnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrtcren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK 1
visse gltyper.

QO Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lesemidde! - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pA haye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metafl. Kan
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyrel.

O Oksidert - uggen, innestengt, garmel. Utvikies i
kontakt med oksygen etter hvert som alet eldes.
Piskyndes av hppye lagringsteiperaturer. Smuken kun bl
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumiping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

QO Salt - grunnsmaken salt minner om bordsait og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid cller magnesinmsulfat (Epsomsalt) man.

QO Sursgyrllg - skarp, bitter aroms, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen, Paminner om eddik el
sitron. Assostasjoner til metkesyre ¢l eddiksyre,

Q  Svovel - ritne egp, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjznstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjret gl

O Sat - grunnsmak - oppleves ph spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:
- for lite

(0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse MO 7 -FH Bryggets kode LACI
KonlmnmuﬂlsseLLs_/}_Lé/ . -
Undertategort  CAJC LIS I OWO BrrTeve
vormer vy = 5pe A galg rrl (wp

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)
O Norbrygg SHBF 0 BICP O Annen () Ikke eksaminert

— . . ——Max poeng
Studium av flasken
Q Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet ctiketter, etc.
Kommentarer: —

éf}
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 12
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evi gvrige karakteristika O
X
Lile Viwndt Arvmg i ‘m\l“f{&,
L

Utseende (1 forhold til sltypen) L

Farge O, Klarhet O, skumfasthet Q

Kommentaser: ﬂ%t_@mﬁwﬂ oy, % S

_L2_ (20)

Simak (i forhoMd til gltypen)
Malt O, humte O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarcr: M&M%W ] Lar &J‘M_ !-44_"5‘9 .

Fyxisk falelse | munnen (i forhold Gl @ltypen)

1

. 85
Kropp/fylde O, CO; -nivd O, ovt gvrige kamkteristika O

Kommentarer MCOL,;M_@L

Drikkharhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) H el } ) {

Kommentarer:

7 731 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poenggulde

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kraves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgrcs.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbat  (20-27)  Ikke typerikiig. Munge tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematick, defekt, Omfattends forbedringstiltak kreves.
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Q
[m}

a

C

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assusiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vanm,
for varmt el. hardt vann.

Bitteri/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes p3 tfingeroten,
Diacetyl/smersmak - smer/margarin eller smgrkaramell.
Forfirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
baktericr.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malton eller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg varterkjeling clicr i ckstreme fall
bakteriell infcksjon,

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmiddel] kan bidra,

Frultig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjrstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjeer § lésning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

Q Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenestninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

O Klerofenelisk - kormer av en kjemisk kombinasjon av

klor og mikroorganismer. Unngh klorert vann.

O Xokte grennsaker/killiknende - aromacn og smaken

kommer ofte av at gjaringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Q Kornsmak - smak av rent sikormn. Viss karakter er OK i

visse gliyper.

O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponcring av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Q Lgsemiddel - smak og aroma sem komuner fra visse

alkoholer ofte beroende pi hpye gjringstemperaturer.
Som aczton el. tynner.

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

Q Obksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i

kantakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Phskyndes av heye lagringstemperaturcr. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt belgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene gode. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minn¢ dsalt og opplattes
pé siden av tungen. Kan bero pi revet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kkalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gizringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Zpenbart i flaske-cttergjaret gl
8at - grunnsmak - oppleves pll spissen av ungen.

MERK! Alle brygg skal gis kommeniarer
pé alle kriterier. Kommentarene skal

veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
Jorbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

(o}
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse m 07'1 !i Bryggets kode Lﬁ f

Konlurranseklasse & ‘{5 iy G- =
Undertaegort  CNMGLISH (D). (2; FTE¥Y
Doxamer {navn) \kD“‘«{L ( [ AN E (744

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg 0 SHBE 0 Anncn

asice

M\lkke eksaminert
Max poens

Studium av flasken
D Rikeig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet ctiketter, etc.

Kommentarer:

A

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt LI, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: GEJ M&M 0\ {mf\

LYtk hounle

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

— VS
_%BLﬁ‘mw\

Smak (i forhold til pltypen)
Malt O3, humle 01, etersmak O, balanse O,
evt prige smukskarakieristika O

Kommentarer: LAH‘ éﬁ‘l 5‘&(‘5 OL

&)

s 4,

Fysisk falelse | munnen (i forhold tif pitypen) ?z [£1)
Kropp/fylde O, COp —nivi 0, evl pvrige kxm:kl.:nshku a
Kommentarer:

For wmye (O,
Drikkbarhet og genere vurdering, forslag til forbedringer ; oy

i forhoid til gltypen)
Kommentarer:

ﬁmﬂg’ 74 (

,.3_‘(_ s0)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

RBra (28-34)  Godtakbar i typeriktigher, men krever forbedringer.
Drikkbait (20-27)  Ikke ryperikug. Mange titak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekl, Omfattends furbedringstiltak kreves.





