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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ﬁ (12)

Malt Q, humle O, estere O, fenoler 0, alkohol 01,

evt gvrige karakteristika 0 : —‘F‘
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‘ ‘ ]
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Utseende (i forhold til gltypen) —E_. &)}

FargeD klarhet Q, skumfasthet O
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Kommentarer:

"'Kl La

Smak (i forhold til gltypen)
Mait Q, humle 03, ettersmak (O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika &

Kommentarer: ‘g‘% . _. 5 N
g%\%\/é \)\\\ e \‘W/va%(. LA 10X3
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/tylde Q, CO»-nivi Q, evt pvrige karakteristika C

Kommentareg: M a f/\ _'QJ\‘S
&3@7&* el a%‘t-{,

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

tlaske-ettergjeret gl. g ' ‘é} 3
cn av tungen. : { \v‘ Eogd

A - E 0 I, §

M\umﬁkﬁ){p %;VL P e »“E ‘éﬂu/%\; Q Caea i -

. g j 3 Wt \
amentarer
e skal g Z
ere pa Totalpoeng (50=max) S (5D

"~ ane slik:

Poengguide

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

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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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

LA 074

Konkurranse

Bryggets kode

0 Norbrygg QO SHBF Q BICP U Annen 83 Tkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

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

Malt &, humle O, estere O, feno[‘er 0, alkohot O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: V/ﬂ f)/() \/ /4’ A/ ﬁT’rV(/l M }é{/@ !{/
gt

‘ s

Utseende (i forhold til gltypen) ___5__, 3)

Farge (3, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: 0%‘&/'/\/ (A{/WAOWIO%Z“ :

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 8, humle 0, ettersmak O, balanse O,

11 o
evt gvrige smakskarakteristika {

Kom;nentmer ﬁ/ZW(/T//é / ’@MW /()O’WKQ //'1 /;';(///
| P CHEL  ETTOREM A, HBY, 6HERS
SuEL 4L L) E TOYH

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen) 3 (5)
Kropp/fylde U, CO2-nivd U, ev{ pvrige karakteristika D

Kommentarer: \f/((ﬂy !Q ! [S\f/ Cty

v

Drikkbarhet og generell vurde:{ing, forslag til forbedringer r7_Z (10)
(i forhold til gltypen)
Kommemarel

LT ﬂ/ﬁ/mm/ CIonEL T
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N sere pd
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;7 Z (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 gjgres.

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Konkurranseklasse L";LS A ER\ANDLC AL £

Underkategori

Dommer {navn)

Cﬁ&&ﬁTLN\) @"E@AQK)

Dommerkvahkaasmn (kryss en mte)

O Norbrygg O SHBF ‘asBicp /KflAnnen [ Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

M Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgra‘c_ls fjernet etiketter, etc.

komnnemarer:

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

Malt Q, humle Q, estere O, tenolerD alkohot O,
evt pvrige karakteristika 0

Kommentarer: )/( ‘G/Q/O/U\ / W\CDV\)’L ‘L\/‘(/(/Q@/%ﬂ
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__:i__ &)
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Poengguide

Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)

Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

Q

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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 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, brungjwer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmalk/aroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeeringstemperaturer.
Som aceton el tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blpt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping nm.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gieerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
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Konkurranseklasse
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L
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,\A /

Dommer (navn)

otbrygg Q SHBF Q BICP { Annen 0 Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
M@ Riktig stgrrelse, l(apsele fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: - Jb [{
!
Bouguet / Aroma (i forhold til pltypen) : (:‘4%3? (12)

Matit O, humle @, estere Q, fenoler {1, alkoho! O,
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Kommentarer: (L\ € b P‘/\/\\LLQM f%&’ﬁ@ fd ﬁ p@a’
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i

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

Kommentarer: \% \‘ W
T i

1Y) TN

v
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) g\ (5),
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f AR i §

g ® \1 ALY
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer N@__ (10)
(i forhold til gltypen) '
Kommentarer:

\\\’"\‘ )\< \’\/\L Aoy, \vt? V;LZ‘ . 1

Vi WL b d 10 ey
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o)
.+

for lite
passe niva
for mye

/ew' lM,(’/‘ U 2

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Karakteristikk-definisjoner

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

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.

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, peere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave tlemperaturer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker eftekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hpye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjelkk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp. ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.
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Konkurranse /V l‘/] F/A/ /q(/.E

Konkurranseklasse .A};L
Underkategori [._—yg L’A (’; ﬁ K
Dommer (navn) /‘W‘? (/IU.D F A’KA/Fg E/\/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0O Norbrygg O SHBF

W.o04

Bryggets kode

QO BICP 0O Annen R Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
A Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

Kommentarer:

_ g @

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

Kommentarer: FW/‘%’{WOM/LMW KA‘YTW/M /W%E&XKM\/‘/
CKISWW}W MEY T 7’/)9 c K ImErC
1oL | g;vn/oﬂ/l

Utseende (i forhold til gltypen) j 3)
Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer;

[Z ' o
e =

Kommentares: 10 | T TIATH (T v ng ?ﬂ( WMYE
Cuatr, cpexs. TPre

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle (2 ettersmak &, balanse O,
evt ¢vnge smakskarakteristika (3

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ___,3____ (5)
Kropp/fylde O, CO2—niv 0, evt gvrige karakteristika O

Y
Kommentarer: e FLT?{/ LITT 1T Bl K )(ﬂf/Mrﬂﬂ/IfﬁfW(

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5

Kommentrer L2 <) pn 8] AR SOMES VELOLC
TA0BL16 QITHRRHET 06 TORAMET
TRECK A L1 PT fED . (UERIKHET

06 U BALIVSE) ZLand SW/’M//ZN&EF

(10)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0O
+

for lite
passe nivd
for mye

NESE 06 Tl PPEL
2 e

Totalpoeng (50=max)

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.



Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

Q

(]

O

Q

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

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.

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av {glgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av viligjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@gringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pwere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,
Gjarsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest qpcnbartl flaske-ettergjeret gl.
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

,\T\**\ 2@ \O Bryggets kode LL @OL{
Konkurranseklasse L)/ 5 ZJ’Y &E\Q,
Underkategori

Dommer (navn) C‘H’e 1%T \A ‘\) (D @EGTAQD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
(3 Norbrygg {1 SHBF

Konkurranse

O BICP O Ikke eksaminert

A Annen

Max poeng

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

Kommentarer:

&

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 3, humle Q, estere U, fenoler O, alkohol 01,
evt gvrige karakteristika O
- €
Kommentarer: I\) 0e. \}"W aromnm X, YLD Q[ﬂ
Nee sira /Ck rexn _Noe oot

C)\J\O\N\Ok L\,\Q mm/\k

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
FargeD klarhet Q, skumfasthet

Kommentarer: }\)(D‘? U\M@\S\ \)(’/{0\&6\ '1'\/’\§‘ ag c)

1> o

Smak (i forhold tii gltypen)
Malt O3, humle M. ettersmak O, balanse (1,
evt gvrige smakskarakteristika (O

B o Wblen | albr

woak

4
Fysisk falelse i munnen (i forhold tif pitypen) Z ,3 (5)
Kropp/fylde O, CO, —nivé O, evi gvrige karakteristika O

Fon julde  wen , noe
horma ’rcorm/a\d& (_bitten xL\—f\/L_DL\\

‘0 %o
Gur W\M/wv\@)i( =) QQMA\/

WS rnolre . oben huiale

Kommentarer:

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

km‘\&;?.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

o
+

for lite
passe nivd
for mye

Q

A0
Totalpoeng (50=max) ‘gg_. (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)  ITkke typeriktig. Mange tiltak kreves,

Problematisk (<20) Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Dommerprotokoll
Konkurranse M EL A/AZ/L/ Bryggets kode LL@OX

Konkurranseklasse
Underkategori C//,g A/M 2 W/ (/¢A/§ < A/ r
Dommer (navn) A/M(/ ﬂ/ W ’0 Iq/ﬂlvﬁ.g W(/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg QO SHBF O BICP Q Annen ENkke eksaminert

Max poeng

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

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen) ____g____ (12)

Malt O, humle &, estere O, fenolen 0, alkohol (1,
evt gvrige karakteristika (J

Kommentarer: lmm*mcl PPPESINVT EST, L1TT ELoes\TET
LITT w AN EAL wp/} habdefy | AN DA T
FiLviL

Utseende (i forhold til gltypen) ___1___ 3)

Farge (1, klarhet (3, skumfasthet QO

Kommentarer: L/ T EA SKdﬂ4K%WUEZJTa%E‘¢0¢LEk
CULARAR

Smak (i forhold til gltypen) ‘ _LLi__ (20)

Malt B, humle &, ettersmak O, balanse O,
evt ¢vrige smakskarakteristika 0.

Kommenlarer 5,00/’1/(; FYL (/7/ W{N(T/ /Cdﬂ/l? (m'i/
BROMSTIAL . =F <Pl Kl EITTC
FPEUSICA | Ll E

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) j (5)
Kropp/fylde Q, CO,~niva O, evl gvrige karakteristika {0

Kommentarer: LI?T TY/\/W [ lC WOV/%/A/‘

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer _,:—7_ (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

CPRIICE. NP3 VB E LATY
Ecun mYE SPEWNY BNV T pimy

nmentarer
1e skal
cere pa

wnne slik:

Totalpoeng (50=max) __15,__ (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.



Karakteristikk-definisjoner Dommerpro tokoll

0O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) Konkurranse M rl )C‘J Uz Bryggets kode LL 0 ( 0

Q0  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse
O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av i L
\]

munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til avf/{r-{
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av T v
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) i@ R e ‘ﬁ‘ A s
for varmt el. hardt vann. =
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el

L ) o ’ Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) ! § (12)
bakt{?”?l' Kar} komme m./ maltet. Rester av Malt O, humle O, estere U, fenoler (3, alkohol &,
rengjgringsmiddel kan bidra.

. . . evt gvrige karakteristika O
0O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere, pvrige kare ﬁ

eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: “K\i\ ULQ\L-«A" U‘v\,e» " RL E }VU ﬂw v\-.(}

Underkategori

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
“Norbrygg 0 SHBF O BICP O Annen {1 Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

hgyere gjeringsteriperalurer og visse gjerstammer.

i
0O Gj=rsmak/aroma - enten gjeer i lpsning (som ikke har i M) \ \ L D ) L
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer @ \\ \\ h("’\< W~ a ?\g (‘):UN
Sptlow

for lenge }Jten omtap[?mg. ' QU%\ ' \;‘\4\ ) . \_n\ ¢
0  Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter. i N i
Ikke beskt/bittert.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i bl_'ygging eller gjrering .min.sker e(’l’elftcn: Kommentarer: &‘1 \g G\{.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kior og mikroorganismer. Unngd klorert vann.
0 Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken g
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent ‘ !
? Lﬁ (20)

Utseende (i forhold til szﬂtypen) \ -~ 3)
F'lrge Q, klarhet Q, skumfasthet O }

og bakterier i vgrteren har tatt over.

L Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Smal (i forhold til gltypen)

Malt Q, humle Q, ettersmak (3, balanse Q,

visse pltyper. . -~ ;
evt gvrige smakskarakteristika O 3
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av e : X i a‘ .,‘
dagslys.. Visse humlesorter kan gi liknende l<.m‘nk‘te1'. Kommentarer C‘k % 5 We L 4 Y%Ay f t [ /,.\
O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse % :o.
alkoholer ofte beroende pa hgye gjreringstemperaturer. UJ\ a’ é\@ o ‘t‘ A 0 A ) . @% 0 g@;— " ‘“ ~

Som aceton el. tynner, 4 1

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan %\\]\ \[\ U\‘\m\ 4 D‘\ BN f Kp(‘@ W\§ ™ G\NOQ <
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. v (I
Oksidert - uggen, innestengl, gammel. Utvikles i Q . AL 7
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes. VREETTTE T
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, rétne grgnnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)

sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde 01, COs—niva O, evt pvrige karakteristika 1
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll : \ )
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: WLl ( ( A lk A &U p
(3 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes . ‘ ‘v = v k i
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet N\ﬂ)&\iw{ﬁ \ &i s’ {f‘f M T
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt), - 1 i = Y
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer & 10
O  Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen) ; T
som oppleves pd siden av tungen, PAdminner om eddik el Kommentarer: . 1
sitron. Assosiasjoner til metkesyre el eddiksyre T i v
Tl Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse C‘) & @ Q{h 24 Mrw Lo -
gjerstammer. Kommer an p& gjeringstemperatur. ‘% i ' 3
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl. , ‘0&}}\ “F"&C{?Etk fe 0w W;}k
O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen. TR N
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.cks. fokusere pa Totalpoeng (50=max)
forbedringer).
Merk av i boksene i hpyre kolonne slik: Poengguide
- for lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. Meget bra (35-43)  Typeriktig: Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
& yp
0 passe mva 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,




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

]

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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 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 pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier,

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kior og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
%/M FM//(I/L!; Bryggets kode LL ﬁl D

Konkurranseklasse

Konkurranse

Underkategori ]
Dommer (navn) A—f/\ﬂ UND F’ A}?Ngg E/(/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q) Norbrygg { SHBF QBICP O Annen X Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

A Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 7‘ 12)

Malt f, humle$d, estere O, fenoler O, alkoho! O,
evt gvrige karakteristika (3 :

Kommentarer: F//(/ k /ﬂlﬂ/MWZ(/l/ [ [77/%’(/ WED 1«/ //(/r’
AV FORALE TMEA_, CITT G EES Y PT WEDE
| ECACSTr

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet D

Kommentarer: C(/L(// NIZ(?C (/V(; f/QQ;\FT/, TETT F///T
Skym pmgl) STORE BOELEAC [ NIRY DEWDE UTS Ry

15 0

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

Kommentarer: [M/& (/T’gﬁﬂ/v\ L m Fw 5/{/ é/‘)/(/(; / 2y /'? ¢l 77V

ERELSTONEN., BITTEUHETEA KoM MmN
CemDe ( ETTRMEMAL Eiw 06 AVII WD
EInT

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) g (5)
Kropp/fylde O, CO»-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: MED(MM V\/I/K]fé . MEN Ibld NEKBE (/[7’7/
LITECO .

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g
(i forhold til gltypen)

Kommentarer: Gl) f/) UVE(]KV @AWH‘EAI

(10

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

28 s

Totalpeeng (50=max)

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.



Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

{0 Astringent/skallbeskhet - falelse 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.

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

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

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

(3 Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjrering minsker effekten.
Klorefenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer, Unngé klorert vann.

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

Q XKornsmak - 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.

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

O  Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rétne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente yrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Komier an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.

0 St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse oM 20 \O Bryggets kode LA i
Konkurranseklasse L\f\ﬁ LPVG[ EJQ
Underkategori

Dommer (navn) CH Q-isﬁr \;AY ‘\j @ ‘OE(‘W; QD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg OSHBF ' QBICP ﬁ—Annen (3 Tkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 2’; ]: (12)

Malt B3 humle‘ﬂ/estere O, renole! {, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: @O&. N\QAOU‘IOW\.O\ 6OQL
hodewne  ynetlom  wumle el protd
LOATP A W Lt)>\ qven N/OQ_ '

Utseende (i forhold til gltypen) .___1_, 3

Farge U, klarhet 1, skumfasthet O

I(ommentarer: F‘%\ M Jb\?/"v\"\ W\/ M
bdolen. Fon =N loten forer

Smak (i forhold til gltypen) 12‘___ (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse]ﬁ»
evt gvrige smakskarakteristika Q.

Kommentarer: GOO( bm\)\ y T‘l/r LD &Q o5
Lvlo\xc‘ﬂ (

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ' ! (5)

Kropp/fylde Q, COz—nivd O, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: T:\fl; /D\Q l T‘?L l@@'ﬁl)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b (10)
(i forhold til gitypen) ,_.\&/ ‘1 ) O?X\
Kommentarer: W\QD) 0] c

dl rwed \/ecuwvhgf ) lAamla\&

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
6] passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max) _(_5_2/_ (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)  Iikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhiet - fpleise av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon tii
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 {ra humle, brungjexr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten,

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

{1 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forfirsakes 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
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerslammer.

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

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

0O Kjeletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

0 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping nm.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

3 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med nawiumklorid (bordsalit),
kalsiumklorid elier magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,

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

O Svovel - ritne epg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest 1penbarl i flaske-ettergjeret gl,

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
. Bryggets kode L‘\ L @ f E

Konkurranse
Konkurranseklasse
Underkategori L\\ Q k@{ SN ‘ j
Dommer (navi) OE 5\\ 1€ 3 ‘éﬂ f‘@ o Ung
W
Dommerkvalifikasjon (kryss en mte)
E]@?rbrygg D SHBF O BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: [’ 0 = “{" @ Q;i

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol C1,
evt gvrige karakteristika O

(‘{ L&\'Q}\ € \1‘&\;\‘3 Moy \“ £
}M} ) ‘; {;’“‘ )

I g

Kommentarer:

Roote d_ehlbvi <

Utseende (i forhold til gitypen) g S )
Farge U, klarhet O, skumfasthet 0

Kommentarer: <\s.‘€/k\~ \3\ @U\\E“\ C\(()JV\
(\M\(ﬂb‘ﬁ \ (J;U\l&(\ DN Eh_naﬁ f@‘ar [

Smak (i forhold til gltypen) { E (20

Malt 3, humle 03, ettersmak [, balanse Q, %
evt gvrige smakskarakteristika El" Y .
F\ \\ a\\ « “‘\3
4 L 5
Kommentarer: Q\«\ ,‘ \ %}}\ TFoen, 0 (i: T @ﬁ}?’“”“\“‘
‘ - ' M
fad .
%N\@’& Lot Un § J
R \’iﬁi__, 7
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Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde Q, COy-nivd O, evt ¢vnge kamktensnkﬂ Q
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{ec
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Kommentarer:
ol

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer
(i forhold il pltypen)
Kommentauer .

i (10)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
o) passe nivd
+ for mye

_,.:ﬂi (50)

Totalpoeng (50=max)

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.



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

0

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
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 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 Lller
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten,
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken, Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann,

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hpye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og [yll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalit og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

(M FIVALE ceols

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse
Underkategori L'\/-g (/ M/ é E W

Dbmmer (navn) A 1/\/’ (//\/ZO 'ﬂ AwwggEA/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q1 Norbrygg {J SHBF Q BICP O Annen K1 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
QR;kng stgrrelse, kapsel, fyllmgsgrad fjernet etlkettel etc.

Kommentarer: QKA/ FW /Ew AW!/ h/é

H:lzﬁ_ (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt (1, humle &, estere 3, fenoler {, alkohol 41,
evt gvrige karakteristika 0

S1TRIS, OO BIPVTOVEN B g L

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gitypen) S )]
Farge 8, klarhet O3, skumfasthet &1

Kommentarer: KOVH@KK I GAM KE /COA’K / ﬂ}e/f) ,g KVM

i ; (20)

CFIN

Smak (i forhold til gltypen)
Malt &, humle O, ettersmak @ balanse &1,
evt gvrige smakskarakteristika E]

Kommentarer: SITAUS 06 MALT sipime |
W Y RN = =y == iz =2,

SPomEp FIUST | ETTE Mf/\/zmzm/ 54
WETL S TRICEL _DET _HELE 1,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) j 5)
Kropp/fylde L, CO2~nivi [, evt gvrige karakteristika

Kommenier: FIA/C 0y 01 IOV

_Z a0

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til gitypen)
Kominentarer:

SPEMVIABINE

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

j.-‘z(_ (50)

Tetalpoeng (50=max)

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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Karakteristikk-definisjoner

Dommerprotokoll

0O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt) Konkurranse ‘\) &,L QCD ko Bryggets kode LVLC: l 5
{1 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak. ; ‘ =
0O Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av Konkurransellasse / 7&'5 L—AG/Q/Q
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til Underkategori .
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av ; =
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) CHR [:S [ AU CD‘;Q«E’ é A ,)Q_O
for varmt el. hardt vann. ;
Bkittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten. ’ .
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. O Norbrygg O SHBF QBiCP ﬂAnnen O Tkke eksaminert
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier. ; ¥ ¢ Max poeng
0O DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken
mal?en eller for kort k(.)kl.ng eller f'or liten r¢1'§ghet ! iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter, etc.
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall - p \
bakteriell infeksjon, . W
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i Kommentarer: Yb(O\ 4 =
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning, ) —
gasbind, rgyk, nellik. Foriirsakes ofte av villgjer el. Bouguet / Aroma (i forhold il gltypen) é 12)
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av Malt O humle C1. estere C1 fenol"erp 0. alkohol 01
rengjgringsmiddel kan bidra. evt ¢vnﬁ . karakte,ristik'l o ot ’
0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, & ‘ .
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: \% a . ‘\Jf‘ﬁ el &7 /‘,\'\ MZD h aeeNel .
he@yere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. ) - ; (B!
O Gjersmak/aroma - enten gjer i lpsning (som ikke har \\)@Q M&(f\/U)
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 3 @)
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer, Farge O, klarhet O, skumfasthet O —
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller T ! ’ |
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten. Kommentarer: \HW Oc w J‘)\?/M/V"L a PS@\D\D en .
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ’ 7
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann. '
0O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over. - .
Q  Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i ?An;ﬁlgl Rr::]?id[g : gt]:gr[;:;k 0. balanse O —“Q‘“ @9
visse gltyper. N i L ’
O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakteristika O
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer:
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse — §
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer, +u,\_ \’DU\TX*@)\L\AQ% B Y:’)d’\},@vi\/be)t/&« :F\/\t n \e
Som aceton el, tynner. ¢
Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ﬁ )
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde &, CO, —nivi &, evt gvri ge karakteristika 0
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll ' i : ~
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: GDd ﬁ\ N\-Q,CQ_, (> Cn L \h/uf °,
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes - ~ L7
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet \\\ k O)U& LH LC‘/QG .
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt), J i L
kalsiumkiorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b (10)
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak G forhold til gltypen) ’
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. : .
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse }\[’YP 0 5_, &'&\A/b\’\ e A ‘e/\) }je YD
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur, "‘ o
Minsker med alder, Mes( dpenbart i flaske-cttergjeret gl. ? /Q‘ 3 GOQ/Q_“ ® L .
O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen. [ :
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Konunentarene skal :
vaere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) 3 O sn
forbedringer). '
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. s Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe nwva 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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Dommerprotokoll |
o 7 }
[i.‘ i H‘W ﬁ.}\a Bryggets kode B/g/n! 0 ‘ g

Konkurranse i "7’{‘1

Konkurranseklasse -
Underkategori M M\lff a{ W p Q’g‘-\gpﬁ’\ B | A D1 ‘T‘"’“

Dommer (navn) r ﬁxﬁf“ ! f’[i—//b%&\‘q[ 2\,{ /Lh {

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
{1 Norbrygg O SHBF

Q BICP Q Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 12)
Malt 3, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika 0 \ ¢ l
“‘\" nAe - Wy m{

caleh €

Kommentarer:

}(, a P\Bﬁ\»@. S 5"\&& X‘

Utseende (i forhold til gltypen) 3___ 3)
Farge Q, klarhet U1, skumfasthet O )
. S
RN YN)
' T L

Blat claug

Kommentarer:

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

evt pvrige smakskarakteristika O %\
\Mg \ \\ Dp'\ﬂ' <

’7‘?‘\;\ ‘
kﬁn b g\:\@gﬂg}ﬂ

OL e\ ¢ ‘usmi e e :
f(e:‘m ‘F\’\nﬁ‘f@ Cflﬁ:sé’p Udm “if".’ugf"’“ﬁ?z.,g

Kommentarer:

4

Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen) 5)
Kropp/fylde O, CO» —nivi @, evt ¢vng karakteristika (3
Kommentarer: m L\&Q} It \5\(\ 1% b
L 3=

( Q'X\@\M\ G‘ i "@ .
Drikkbarhet og generell vurdex{ing, forslag til forbedringer (g (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

N\\\Qh \\ \\Q \@i i ;% &

' T 3\
aiod A o RIOK @ o T
Y - S - -

‘tarer
il

°
a

olike:

L‘%_____i (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 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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Dommerprotokoll
//(///V‘ /:/WV/": Bryggets kode Wl,{}»& /\i

Konkurranseklasse
Underkategori //M /)/ M ( 4 % //ﬂ ﬂ [Z 7/@& ﬂé S 10 L/
Dommer (navn) /l)’M (/’VIO W AWMZS I'/}(/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF

Konkurranse

QBICP O Annen 5 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

[ X7) 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt #; humle O, estere O, fenoler 0, alkohol 01,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer R(%T—— 7/, DQM/C VI/GB lzﬁfﬂr
¢ NEME (CAFEE (PRI,

[LTET BIAD,

Utseende (i forhold til gltypen) »

S »
FargeD klarhet O, skumfasthet O °

Kommentaret [u/V}/ﬁ‘,/ VMWA//)M,(/( A/ﬂ/ﬁV@
RLOTTOR R0 T Sk

Smalk (i forhold til gltypen) [ oo
Malt @, humle Q, ettersmak {J, balanse Q,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ‘f’//(/ Tff@/{ /zﬁfﬂ/‘fﬁpgr ﬂ(/( 0//5//
ML S Ko ﬁ?m | ETOACpR

2
Crp~

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, CO,-nivid &, evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: F/W WM( W//)Vf// (0«;
Fuiceen _ofy

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

FIME W/mw RiENTE ﬁwffﬁz,
Sl my D H LT AV W/é( MMIZT“

__L (10)

umentarer
e skal
ere pa

ane shik:

6C M COn ([ R_wEshic BIA
OCLL g BT
‘L_i]_(SO)

Totalpoeng (50=max)

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.



[}

Ci

L

C

.-. .. sjoner

AU cr (gjerbiprodukt)
St 'g andre hgyere
[ SRRSO av sammentrekning av
e sl (fte assosiasjon til
G ru koking av

cakie oo Tag med for mye vann,

el rungjeer eller

e e eroten,

< b n eller sm@rkaramell,
[ETIC IR ing eller av

TS ik, Kan komme av
I RTE “liten rgrlighet i
< kstreme fall

. lere av fplgende i
pli . ande elledning,

< av villgjer el.
ster av

coran b bringeber, prre,
cott 0 uaker, Forsterkes med
FHCE ¢ gjerstammer,
HRTHNY - ning (som ikke har
5 <d bunnsats av gjer

[ g, krydret, urter,

G-t ain-
lave temperaturer.
.v proteiner eller
. isker effekten,
e sk kombinasjon av

(SRS wert vann.
omaen og smaken
ETIT IO mmel igang for sent
cntoak iss karakter er OK i

T .4, eksponering av
iinende karakter.
ommer fra visse

o sringstemperaturer.

S .1g mot metall, Kan
oo bad. Sjekk utstyret.
E el Utvikles i

. \ i glet eldes,

ETFG ‘urer. Smaken kan bli
srgnnsaker,
oksygeneksponering

1ig m.m, og fyll

bordsalt og oppmues
[ ' . rdrevet
b i bordsalt),
i1 (Epsomsalt) mm.
[T cp smak. Grunnsmak
Co .iminner om eddik el
! eddiksyre.
siprodukt fra visse
i " gstemperatur.
flaske-ettergjeret gl
v cn av tungen.

-~

Dommerprotokoll

NM Do Lo Brygeetskode AT O 5
Konkurranseldasse M@K AL E (PCCTER (| Stowor
Underkategori Wfﬂﬁ VT

Dommer vy CHRLS T ANY (DOEGA RD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse

O Norbrygg QSHBF - QBICP ﬁf\Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer: L Lb\ \/C"U lévu\ (/{—@/\"}_/\ “)”If (o ’(\

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) l 0 (12)

Malt Q, humle O, estere 03, fenoler 0, alkohol U1,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: fo‘)/)&? g . jr Q en GDI Q,“M’)
eunomnat s ([ 17\ Vl‘lf(/) ‘d\e:l); 5\5\3@\69%2
Loeran o dO/ObeQﬂ

Utseende (i forhold til gitypen) _3 3
Farqu klarhet [, skumfasthet O

Kommentarer: Sy V(IR/(Q \I"(’Db\ hlf D\Jf\*\ =]
Smak (i forhold til gltypen) l b __ 20)

Malt Q, humle O, ettersmak 0, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Lty Mu&ﬂmb«i’ Mye
Lebokhed macl Loty leadngs |
@%Q@)w/w\)eu L Yor

L (5)

Fysisk flelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde;Q CO;-niva (, evt ¢vnge karakteristika 0

KOmmenlarer G(ﬁ& &’\,@QJ e—

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer q (10)

a torhold til pltypen)
. Mde o :

Kommentarer:

Sordilts ot gl
a@ak M’%

: umentarer
‘e skal
ere pd

! ane slik:

Totalpoeng (50=max) : _Ltl___. (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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Dommerprotokoll

Konkurranse Bryggets kode M é/\;‘ leﬁ
Konkurranseklasse M %W(( /{‘ P @@ k‘!\ew G \\ (":{%\A g‘w

Underkategori \\i ﬂ b B }g\w) 2 ‘}27:- .
Dommer (navn) Q\(’f \vf\ Ol (fi L{i“ﬁfp Gg
Eommerkvalifikasjon (kryss en rute) a
Norbrygg QSHBF ° QBICP Q Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken §-
0 Riktig stgrrelse, kapsel fylhngsgrad fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: @ \ 7‘«,‘52.27\ 0
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ?" (12)

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

evt gvrige karaktenst/ﬁ E
Komx{ﬁnarer: o {'\ . @ }6@‘5’”"’9

“"i\\m}ag%&"s £ %\a\prL‘f

Utseende (i forhold til gltypen) ___;2;:“ 3)

Farge [, kiarhet 0, skumfasthe \%
N\,&\.&N»&\ Q\ "JLQAJ k

Kommentarer:

Hﬁg b V7 & EWA A LA Kﬁ.‘{ A

a g (20)

Smak (i forhold til pltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak 0, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika &'

Kommentarer: g? (?'t A t?@ ‘@’N
bl< z\m\w\ m\i@?‘-‘% ,‘Q\@fof
k@; "V‘qu{ Lan, v\ ._ ‘(shf %\@ B’\ifk@ ‘_

g
©

ray

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kxopp/fylde Q, CO;-niva O, evi gvrige karaktensnka Q

Kommentarer; M‘L\v N 'T&w@’
%\}(é { © 1 .

Drikkbarhet og generell vurdening, forslag til forbedringer é; (10)
(i forhold til gltypen) '
Kommentarer: 2

* " i
\st i v G A Wn v Ularend

cratur, \% \ ) =~
. cttergjeret gl ( .‘}k& 5 "'-é?\ e R @? Q,\Q,L-.

angen. i : \ \ N

iarer

! 27

4 Totalpoeng (S0=max) S (50)

iik: 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.



1le

O
[

.

[

.}

i1

Khet -
Cetdn
T

HiN

ot e

[
sing

ol
sk
A1

Wit
BONEL L

‘sjoner

ser (gjerbiprodukt)

:g andre hgyere

<v sammentrekning av

:fte assosiasjon til

i.. koking av
:ag med for mye vann,

- bhrungjeer eller

~eroten,
i eller smgrkaramell.
~.ngellerav

ik, Kan komme av

liten rgrlighet i
kstreme fall

. {lere av fglgende i

nde elledning,

e av villgjer el
‘ ster av

. bringeber, piere,

.ker. Forsterkes med
¢ gjerstammer.
ning (som ikke har

.vd bunnsats av gjer

“lig, krydret, urter,

in-

iave temperaturer.

v proteiner eller
isker effekten.

isk kombinasjon av
rert vann,

omaen og smaken

«nmet igang for sent

'iss karakter er OK i

1. eksponering av
:nende karakter,
ommer fra visse
‘ringstemperaturer,

1g mot metall. Kan
i, Sjekk utstyret,
iel. Utvikles i

1 glet eldes.

urer. Smaken kan bli
srgnnsaker,

+. vksygeneksponering

‘g m.m. og fyll

sordsalt og oppfattes
rdrevet
bordsalt),
. (Epsomsalt) mm.
‘p smak. Grunnsmak

. .minner om eddik el

* eddiksyre.
{iprodulket fra visse
astemperatur.
tlaske-cttergjzret gl
on av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse //U M F / Md/bg Bryggets kode /‘4 QZ LI

Konkurranseklasse

mric m[»f, PolUTIEk [STOUT

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg Q SHBF QaBice O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
a letlg stgrrelse, kapsel tyllmgsgrad fjernet etiketter, etc.

[TT (A FIUNMEC6RED
@% (12)

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mait O, humle Q3 estere O, feno!er 0, alkohol O,
evt gyrige karakteristika (O

Kommentarer: fe 08 1/ v , Q‘. 44 Kﬁ/ //4/4 f?//{ GJ W

Utseende (i forhold til gltypen) _______Z...._ (3)

Farge O, klarhet Q, skumfasthet O
Komfnentarer: L/ W%Vﬂ] N [ I(/@//\/ml’/g L\/g T

SV, e NTFE Sicvna

B! oo

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

Kommentarer: 7/7/ gL/dMM O WF‘{ P/TT%//{/
(oM &M/uﬁ@” MANGLER
lcon /T s (gt

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) . Z (5)
Kropp/fylde Q, COz—nivd O, ev{ gvrige karakteristika O
o7
UId479

T FUIT  TYNA L
_.6‘__ (10)

Kommentarer:

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

umentarer
‘e skal
ere pd

ane slik:

1

Q'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 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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Dommerprotokoll

Q\)H ? (Dl() Bryggets kode “ﬂ;{ 22,!
Konlmrranseldasseh@\e\‘( "AFPE—/ p OQTE\D\ / STOUT_

Underkategori 5
Dommer (navn) CM@T\/Q\‘\\) (D V)E@'L\ QD

Dommerkvalifikasjon (kryss en n;te)

Konkurranse

(O Norbrygg 0 SHBF QO BICP }QAnnen (3 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken )

O Riktig stgrrelse, kapsel, fylling.?grad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

Malt O, humle K, estere &, tenoler Q, alkohol EI
evt ¢vnge karakteristika 0

Kommentarer: I\)OQ cjT\('@ 1 AN CANNC
J)}O\f‘,d\rOOQ—Q

eafle/

Utseende (i forhold til gltypen) 2/ 3)
Farge [, klarhet &, skumfasthet 0

Cuvg/mé \Orb\/(/\ Z-CD\

Kommentarer:

12

Smak (i forhold til gltypen)

Malt 0, humle Q, ettersmak O, balanse Q,
evt gyrige smakskarakteristika O
Kommentarer:

lledee  he b ctlewnend . Lok
(o N dl\ci Eun Ry

20

_3_. 5)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/tylde Q, CO2~niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: GODQ _ “GLQ/{( &o

T an

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer

(i forhold til gitypen)
L\P)?,“L M LD)&

Kommentarer:
QP)OQ DDA ]

\/COUN\\PAD V\c‘)& oN

nmentarer
re skal
ere pd

nne slik:

30 e

Totalpoeng (50=max)

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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Dommerprotokoll

WL 02y,

Konkurranse ] Bryggets kode
M
E”’ . '»“ 7 5 F )
Konkurranseklasse & ¢ ¢ &4
Underkategori \Q Y
g
Dommer (navn) (fk M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
ljﬁ\lorbrygg O SHBF ° QBICP O Annen {1 Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
@Q{Riktig stgrrelse, kapsel, fylling.?'grad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: . -

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

Malt Q, humle [, estere O, fenoler (1, alkohol 11,
evt gvrige karaktensnkc—l?/\ ’(

\ N\
Kommentarer; ‘6 /( { (‘ LN\ ( [ Q \p

bl \L:\ < 1olee L4

j ==

q $ 9
W e \M“\;¥\&\Q£‘ el p

=

<
d
Utseende (i forhold til gltypen) - 3 3)
Farge 0, kiarhet O, skumfaslhet Q

Kommentarer: AN }(" € i{ ik "bu ’\J\UL lﬁ)} n
0 aﬁ Q 4TI
Smak (i forhold til gltypen) IS (20)

Malt Q, humle O, ettersmak 0O, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika O

[

Kommentarer: . A
Ole Mally m\r@@ﬂ\ wed (i \‘\Q@‘“@’r |
] A > 7 ]
‘\\\ (\\\ \A\/L‘&r . \m ﬁ{/ \\1\‘1\“ . X( J\\Q bt | lé»f/e@( Q(f
0z (L. 8R g{D)Z 0o
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) E ___(5)
Kropp/fylde Q, CO2-nivd L, evi gvrige karxkteristika a

L\ e (Y\) E\, Q;ﬁ \}x @3%/

Kommentarer: 0 AL
Yl
Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer i am

(i forhold til pltypen)
Kommentare(:

Wao N‘&f \<wm
@\ﬁ& aed bl (1 cﬂp

wer

?‘ "

Totalpoeng (50=max) _;Z;@_ (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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Dommerprotokoll

Konkurranse

Konkurranseklasse

A/M F/ /V/M/V/ Bryggets kode M&’: OZé Z

Underkategori /14 /3/ 11 A/(/ L/ V” I’(/VT//M_/ ¢ W)// T/

Dommer (navn) /;)W Uﬂ/}/J W WA/L\C///(/

0 Noibrygg

Dommerkvahﬁkaswn (kryss en rute)
QO SHBF °

Q BJCP O Annen /tElIkI(e eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

Ef»Rik(ig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

9

Malt O, humie Q, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evt gyrige karakteristika O )

Kom;ﬁemarer: lC/‘/‘VFﬁE/ MﬁW’ I< K \/}/) WF

- 7

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
Farge (3, klarhet 0, skumfasthet 0

Koménentarer: ﬁuﬁ //l/ KWWTS

f( LIYE Clim

Smak (i forhold til gitypen) / _____L{ (20)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse §8;
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommentarer Kﬁff /<Jm j } 0?&”VAWF L‘ 7’7/

JEEDTIMEA . EIM DT ET /fmA/MW

Fpp dymud KRIDPEL

Iysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

%3 5

Kropp/tylde Q, COs~niva (3, evt pvrige karakteristika 0

Kommentarer:

L JTT "YA/A/ MFD@

YPERILTIL

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer

(i forhold til glitypen)
Kommentarer:

_1_ (10)

tmentarer
e skal
ere pa

ane slik:

Totalpoeng (50=max)

_:Z_g_ (50)

Poengguide

Fremragende (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)

Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

1Tt Wﬂ/ﬁﬁm@
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Dommerprotokoll
I\)M 717) \ Bryggets kode , U){ 02(’1
Konkurransekiasse M@V AL E | PORTRIR | ﬁOUl
BROWN PRl _ _

ChR \sTILan) QnEGCARD

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
QAnnen

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

Q) Norbrygg QO SHBF Q BJCP Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

—
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) D) (12)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol (3,

evt gvrige karakteristika (J : e)\}
/VWM. _Noe \W

qumen(arer: i\b <
lKcod o

A

Utsegnde (i forhold til gitypen) » 3 [€))
Farge U, klarhet L, skumfasthet O

Mo ek rmolAbfmﬂ

Kommentarer:

Smak (i forhold til pltypen)

L 20)
Malt &, humle O, ettersmak O, balanse &,

evt ¢vnge smakskarakteristika 0’
Kommentarer: (%dL \[OLQ S}’ ):Dﬁ{\/@\okﬁ
Noe welhot™ Lok bitten

Gecld badawnny N

al

r@aoéf‘}'

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO»-nivd Q, ‘{\:/:g/ige karakteristika (3
Kommentarer: T\U'w /-

@YV MV\A:/\?\

5

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen)

._31.« (10)
Kommentarer:

Mon G\(ﬂ b\b% \L/m IS’L_O ‘*?' AAS 24N
A Wpl cwo% ol poed_
O\CP& edeun s i

wmentarer
re skal
ere pd

ane slik:

QS N 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 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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Dommerprotokoll

Konkurranse MX F(&’?E({ € Brygeets kode &S 0o E
Konkurranseklasse __| ™} = Po ‘—«:\NQ - oy g ) b\,‘%”’
Underkategori \ D - k\ aun ¢ ‘L b w+ !
Dormmer (navn) 0 @v@ |28 \CEFC&LJ e K

D erkvalifikasjon (kryss en mte)
C\g’iz;:brygg Q SHBF ~ QBICP {1 Annen (O Tkke eksaminert

Max poeng
Studium av flasken
{ Riktig starrelse, kapsel, tylhngsgrad fiernet etiketter, etc.
Kommentarer:
: =
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ! (12)

Malt 0, humte OJ, estere 0, fenoler 0, alkohol 0,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer.;\ - b)(:l J'f\\l"dvl/) \Q‘L@}/\Q
QSN \ﬁ _ule, Ghou a
\\&x\ TN mj\“ M\ kﬁ}\\

Utseende (i forhold til gltypen) ' 2 )
Farge 0, klarhet Q, skumfasthet Q

Kommentarer: u\/“\( X g k i\ LI \-/\vl O/!/V\) g(gé(/l A
VY S )

Smak (i forhold til gltypen) _._..___.__0 é (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak (, balanse Q,
evt ¢vnge smakskarakteristika D

Komg‘mntarer' M o ‘!——- € P ,{% < .
k\ ‘u\\r\ \N\u \\\\\\\ £ f %
Calens ok bhandst gk

»

A \\ & c\&a 65@?\_» x{é&’a@ Lie 52%@75 ‘

o

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) __cj__ (5)

Kropp/fylde O, CO; -niv (1, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

£

S@\ fe u\d < &w&% L,\ ,\\M.wm\v\@r@kﬁ,&}’?@ Al

4 {ty mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ﬁ_.._ (10)
Grunnsmak | gorhold til gltypen) '
m eddik el Kommentarer: P
. » \
t fra visse { ‘QH‘ A}”I{Z{Z/Q/U! 4|
: dur.
- .ergjeeret pl. \’)l (; . Ly \/\/\,ui(g
sen. A ! \
rer

-

Totalpoeng (50=max) u 0 (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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Dommerprotokoll
A/ F/A//A’//[’j Bryggets kode gg 009

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori STWIU;// / MW IOK/‘IQWW 0@ §TOUT
Dommer (navn) /A,/Vl v /VIO /JD ‘ /q' W//I/ }\&/C f;//(/

Dommerkvalifikasjon (kryss en r‘ﬁte)
0 Norbrygg {J SHBF

Q BICP O Annen Bukke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Mleug stgrrelse, kapsel, fylhngsgrad fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

T a»

Bouquet / Aroma (i forhold til ¢|iypen)
Malt Q, humle Q, estere @, tenolen {1, alkoho! O,
evt gyrige karakteristika 0

Kommentarer: AWM, Em( MELIGerT @ps TETHET
WM/ A V 4o wwmf

Utseende (i forhold til gltypen) ___j R )]
Farge U, klarhet O, skumfasthet Q

Kommenaer: SUART _OJlf SXVM PYR_EN [y P STOUT

Smak (i forhold til gltypen) /é . (20)
Malt Q, humle O, ettersmak a, bplanse (3
evt gvrige smakskarakteristika @

omnense: BRI, RYODEC FYLDE, BALAKE
KinvLers

N W)

Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde €, COz —nivd [, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: FZ/M \/ Q(/S W 7( [<

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer
(i forhold til gltypen) ‘

aq
(10)
Kommentarer:

Dm0 & [ PDER PRIk )
[A N/ [PECY oS MK \CRAPP.

mentarer
- skal
re pd

ne slik:

_C_[z,___ (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 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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Dommerprotokoll

’\.) M 20) L QO Bryggets kode M
Konkurransektasse_S T RCNE MP.PORTEL 06 S|
M. BAUWLESTD Ul

Dommer (navn) b} IE- lﬁ\— VAN (OIO‘E@R‘\ 2D

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg 0 SHBF JX(Annen

Konkurranse

Underkategori

a BICP O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere@,—fenqler O, alkoho! Q,

A wy
evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: U?U&P\ M Q’Lo\ / b&,’\a M\

‘\JO'Q W?o))&?

Utseende (i forhold til gltypen) 3 )]
Farge Q, klarhet 0, skumfasthet 0

Kom;nemarer: \T'LV\& fv\f(?" %/‘Q‘ Ubb/w\ - Sm\q'

6_' 20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle O, ettersmak O, balanse (1,
evt pvrige smakskarakteristika (3.

Kommentarer: {UOQ \fh/\OU’\ \ %?@/{W\ﬂj){
?r\/w? / ;Lndb)&

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) Pt 5
Kropp/tylde B CO;y-nivi O, evy pvrige karakteristika 0

Kommentarer: \‘\\J/\ \\/"( L&&

Drikkbarhet og generell vurdeﬁng, forslag til forbedringer B (10)

Kommentarer (3 , o laun o S S

ol e

wmentarer
ne skal
sere pa

sane slik:

rﬁf{ (50)

Tota!poeng (50=max)

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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Dommerprotokoll

Konkurranse @M F’ (h LL Bryggets rode DS 0(
Konkurranseklasse (Mb C\Le)u // Po e giftﬁm!{i
Underkategori léf\n D % \h u\&” )

pommer ey (@ 1N @0 d «»\uwé’

2

Dommerkvalifikasjon (kryss en rqte)
Norbrygg QSHBF - QBICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

() Riktig stgrrelse, kapsel, Q[lmgsgrad fje\;?élketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) __@. (12)

Malt Q, humle Q, estere O, fenoler (3, alkohol 3,
evt pvrige karakteristika 0 :

Kommentarer: M O : \ASD*W' C_\/ \[‘&-‘{*«@LM/‘YE( . C@Q b %,Qv
I[ 2 & %é\ \f‘«w«t& Q‘E
qul.\ £y (J f1 & R S il ?»g?fﬁ

Utseende (i forhold til gltypen) __; &)

Farge O, klarhet O, skumfasthet 0 }
: 1
Kommentarer: . % M L\ Al =< l\iﬂ_g ~ Ci'mn 5/"&
: @ % 1 s 1
) A ) ﬁk&.« AN

Smak (i forhold til gltypen) __i_ (20)

Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt pyrige smakskarakteristika O

Kommentarer: ﬁ\’\ /4 {‘1 ‘ | Ba% 3 ff\“\ f’i ‘\

TMQUK‘-\% i E’E;» 2&:}‘% o I _
‘}M %Qh\f& u\"’ st

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ____3__ (5)

Kropp/fylde O, CO2-nivd O, evt Q)vnge karakten§uka a

_—
?7
”%
%f"m!-ﬁ-
\\

(-

Kommentarer: O, ‘;.L i~ (’t’"‘* | Mu
o rf\ W\ Ma \C—t;\v d

Drikkbarhet og generell vurdemng, forslag til forbedringer _L (10)
Gmnn'smak (i forhold til gltypen) : :
an eddik el Kommentarer: .
e o
11 visse %’Lg&\w _ ;ea,é &w‘m} WO W phe
Sur, : 7 N
rgjeret gl A\ (/\ 0O . . %
e, \ \\ Lﬂ “ Q‘ %
e;\,z v\,\ N e T e 2
"%l ]
rer : - . s »
“ Supe ti o e oS A
Totalpoeng (50=max) ig (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.



—

-t jjoner Dommerprotokoll
weav e o r (gjerbiprodukt) Konkurranse WM F/ W&E Bryggets kode S g O IZ

ckta ¢ . andre hgyere
me . Konkurranseklasse
a sthet- o sammentrekning av
R R ’_‘ N v . g / ~ e
I'::l 1‘5:‘:’.1_' ) ‘L'zl?isr.?;):zswn til Underkategori C\] G;/W ’Cg [ /MO'O ‘O 0 W/\I g/’ﬂ 06 CWO ]
. (S . IS & .
! :.;‘I‘T,‘\,km . » med for mye vann, Dommer (navn) /@4/\/’ UA/’O W ﬂww%
1_ &":I :g:i}]m eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
S - eller smgrkaramell, O Norbrygg OSHBF ° QOBICP U Annen B-Ikke eksaminert
Pt ag eller av Max noen

k. Kan komme av
iten rgrlighet i
streme fall

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fylling$grad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Conmh v lere av fglgende i
T Je elledning,

o .‘l’\':"l " ::;’ :\‘/Hg}m" el. Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) .i____ (12)

o : ere Malt O, humle QU, estere O, fenoler Q, alkohol O,

evt gvrige karakteristika Ol

siereocan o oringeber, peere,
! :‘1 Tge kejr. Forsterkes med Kommentarer: I3 / 7”T
. taar - gjmrstammer,
CRRICTRV T ing (som ikke har /54(1/1,\,\,,,1;(, HUWIL@ [C&[//Q/ /\/@/‘/’7 r @ [&/4 LA/)
[T TS | bunnsats av gj@r : ! 7
. =
| O PTT
NN EREE ig, krydret, urter. i 7
L in- 3} Utseende (i forhold til gltypen) _._z__ 3)
R ive lemperaturer. qugeD kiarhet O, skumfasthet O
Lok proteiner eller
g ker eftekten. Kommentarer (U B/ 74 %/ﬁ(’ K { /‘1//’/

: : l R sk kombinasjon av
Ceeo envam FIN F8T C Cumicponiz.
' b 'maen og smaken
ot met igang for sent

) o ., / 20
. s karakter er OK i Smak (i forhold til gltypen) .__,/f____ (20)

Malt B, humle O3, ettersmak [, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika ('

. eksponering av

1 e ende karakter. Kommentarer: \/ LQ/ C S J D /(ﬂ Mjﬂ)lz /2,05/ A/W

o S0 mmer fra visse
. v ingstemperaturer. /]/J?LL(/ }’2 @,LK)/%L/T @(T_

Gaooa 2 mot metall. Kan
R I Sjekk utstyret,
‘L. Utvikles i
Jlet eldes.
S : «rer. Smaken kan bli

R "?””s“ke"" } Fysisk falelse i munnen (i forhold til pltypen) _é[_ 5)
oo i !\sygelielxs;)Tlr)ellng Kropp/fylde D COn -nivd 0, evt gvrige karakteristika 0
v ‘ o imam.ogly

Kommenhrer F YLD

I EEN ordsalt og oppfattes
- ) Irevet
1 (RPN rordsalt),
G : Epsomsalt) mm.
! » smak. Grunnsmak
ninner om eddik el

Drikkbarhet og generell vurderlng, forslag til forbedringer Z (10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:
<ddiksyre.
o ki | 9 SPRANENDE g7 C 1D LEEETS

L skestergientp) ATT AV ET (/7CT’7 ! /? PEL [ SRk
| ) /?K AQimyg

v . mentarer
2 skal : —
re pd Totalpoeng (50=max) :7) ] (50)
:ne slik: 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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1 med for mye vann,
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1 eller smgrkaramell,
ng eller av

k. Kan komme av
liten rgrlighet i
<streme fall
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ide elledning,
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\ter av

bringebeer, prere,
.ker. Forsterkes med
< gjmrstammer.

aing (som ikke har
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Dommerprotokoll

Konrranse. MM 2010 Bryggets kode D O\V2
Konlurranseldasse O TRRKE. IMP PORTEL 3G STouT
Underlategori _ [ MPERLAR)  STOUT

Dommer (navn) (TR ST\P{\) @@Eg/& RO

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{1 Norbrygg (] SHBF aBicep A Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
%‘Riktig stgrrelse, kapsel, fylling§grad, fiernet etiketter, etc.
Kommentarer: |
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) (Q (12)

Malt'Tl, humle O3, estere O, renolerD alkohol 01,
evt ﬁvnge karakteristika 00

commener: C1 )00 b Yo
KO\MQ /180&@@/ Gook r/va@/QmMef

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)

Farge O, klarhet Q, skumfasthet O
Kommentarer: M/ E “\‘\-Ldl ‘FGZdL\LOLD/((- D(/

TE’JHL (/D\’,Mm i Cod)ﬂur LA hﬂ%@

Smak (i forhold til gltypen) l b
Malt &, humle Q, ettersmak O, balanse O,
evt pyrige smakskarakteristika O

Kommentarer: %w\&mknh N r‘h oo
aoc\k&L \hd/\wu ‘T@(/w
LM\P M=

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen) L‘ (5)
Kropp/fylde;ﬁ._COw ~nivéd O, evt ¢vr1°e karakteristika O

Kommentarer: H \P\Q (}c’\ \[) d VEQ)CPQ‘

(20

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

RBorin o - \Lfc( Qo oL Q/Q‘M‘T@U
sl i

(10

unentarer
¢ skal
:re pa

ine slik:

3o

Totalpoeng (50=max) (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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Dommerprotokoll
Konkurranse RB\M Pf Da l () Bryggets kode §S D { q

Konkurranseklasse g(\\QG\i( \FM P PolRifr— @65 f "/{1"6 -
Underkategori a ™ D Qim u,‘g\
Dommer (navn) Dle Rie m.'m:?i E,;\av.um el

L
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
!‘ Norbrygg QO SHBF { BICP QO Annen Q Ikke eksaminert
Max poeng
Stpdium av flasken
"Riktig stgrrelse, kapseléylhngsgrad fjernet etiketter, etc.
Kommentarer: S %*V
' g
Bouquet / Aroma (i forhold til ¢ltypen) (12)

Malt O, humle Q), estere Q, fenolerD alkohol (3,

evt gvrige karakteristika O
NN \mkw Pl O linean_

Wi “M\,‘l

e’?@ g \r\m N .w}»\d\ m@w RN%L é\@;‘

w\((@ % \4_}%-» \ V‘_Q %L\,%\ , (C&Q§\Q . QC@H@&

Kommentarer: < w } RN
RNV

-
Utseende (i forhold til gltypen) - \S 3)
Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O

Kommentarer: !\J\l’m L\k\ \t.\\-«@ \%\ gﬁi@:‘/\
_Cheeh ez{‘s%m, |

&Y
Smak (i forhold til gltypen) = an
Mait Q, humle O, ettersmak U, balanse Q,

I

evt ¢vnge smakskaraktensuka D } L
£ Simen
Kommentarer: . & B €4 ELMF 1 L{\"\ €L Ec I

aprlie, R Danks i A S
RN A T
W \ - [e oo

@‘&%‘{ \P%‘E\e‘ﬁ\ﬁ e

Wz 7 0

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) _(zi__ 5)

v

Kropp/fylde Q, CO2—nivi O, evt pvrige k’lra&tj:istika a
Kommentarer: ﬁ;& 6’/‘ "\ Q\-'Q/\ K“‘\&ﬁ& Q‘ QA%

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer @° (10)
(i torl}old til gltypen) :

Komme}?rer
n\
B ma«.m‘mb o~  \n0 |
A WX R

oty Vol b xa’

Totalpoeng (50=max)

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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L m.m, og fyll

ordsalt og oppfattes
drevet

rordsalt),
(Epsomsalt) mm.

» smak. Grunnsmak
ninner om eddik el
cddiksyre.

iprodukt fra visse
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nav tungen.

Dommerprotokoll
/1///“ F / W% Bryggets kode (;g 3 O/ 7
Konkurranseklasse

Underkategori S T/;MKZ f W P/f W I/El( 06 .g W// /
Dommer (navn) %} M )7,/0 [p /LHZA/PiQ W

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse

O Norbrygg 0 SHBF Q BICP O Annen  EIkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

IZQ{iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: |

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) t [ (12)

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

commenarer: K AFFE G, OICOLADE (RO , 105 i,
HINTAY S, EPLE. v AV Cougrdamay
K omoLEX

Utseende (i forhold til gltypen)

_3_ 3
Farge O, klarhet O, skumfasthet

kommenarer: FLOTT fMgl0y_ S Rvmic Ve ; SURACT
BN CURKT (PO £

Smak (i forhold til gltypen) / ?‘ (20)
Malt'Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika

Kmmmﬂww>fﬁﬁ%ffﬂmﬂmz%4,
7(/4¢</L095%(//cﬁm4£ 1COM AL ENS NETEH/

r 0@@ BN OPY At Aol

SIOMECE N IYTEY HET 1 M opl |
ETTERS AL

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) y (5)
Kropp/fylde Q, COz-nivd 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: K 0 D }‘é VM1 @#ﬁff@b/(

i_ (10)

Drikkbarhet og generell vurdemng, forslag til forbedringer
(i forhold til gitypen) '
Kommentarer:

Ed/ RoMAENS 06 TYPEWLL LY (f
[ap SToUT. Somn HAL Gof)

.mentarer
2 skal
re pa

e slik:

Dig1e ¢ Al (00—

Totalpoeng (50=max) _.L_’LE__ (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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siprodukt fra visse
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‘nav tungen,

Dommerprotokoll

M 2o &(9 Bryggets kode 0 | 9
Konkurranseldasse_ O TEOUR |MP . POCIBIR @ S TouT
Underkategori __[M.P  STO LI

Dommer (navn) (. H(Q/\%TVH\) @mﬁ@& 0

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg OSHBF ~ QBICP " Annen

Konkurranse

0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
gkiktig stggrrelse, kapsel, fylling.ggrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt U, humle U, estere O, fenojer O, alkohol O,

_@__ (12)
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘Pﬁ Hl) YV\—Q/ VM\A\MC 04

roannethe pe ‘E@\x)w ancee,

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)

Farge (3, klarhet OO, skumfasthet (1
Kommentarer: SV?‘\@:\” ' ME/ﬁ’Q IQGQ (O S‘/q R‘fQ

Hom Belge <0

Smak (i forhold til gltypen) _{8 . (20)
Malt O, humle Q, ettersmak 0, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika {3
Komrﬁentarer ((3(‘ Q Q)/'UUMKQ'A& MWE

mox)\x% Mo ko K. Qaavbw

_Aﬁl ®)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/tylde 8,.CO; ~nivd [, evt gvrige karakteristika O g

Kommentarer: 6 b\f H l OLLQ? L\Q

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
(i forhold til ¢ltypen) )

_8_(10)
e klin (war ned ki oy

ONCANCL , oA~ PMM P)?

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

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

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



