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Dommerprotokoll
Konkurranse NM
Konkurranseklasse Ll[.? ﬁ lg
Underkategori / Wl‘ ,
pommer oy ___LARY MARUT EAPSHOL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg O SHBF : WBICP Q Annen Q Tikke eksaminert

Bryggets kode éi W{ S

Max poeng

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

Kommentarer:

b w

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt U humle 3, estere &P, fenoler &P alkohol aQ
evt gvrige karaktensuka@ :

Kommentarer: Hbf( J;}M Q—QIW. M JuM
Eris! -

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

Kommentarer: 4%[ ‘f'é"S£ J&Mv M t(ﬂﬁr‘df “‘%:

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

__llé. (20
evt gvrige smakskaraklensnka@

Kominentarer: W’blm &ff MMM @/Mh/
MDMI@‘Z I}’M [ma, ﬁ[ww/ lﬁf €.
kwm Lo !

__fﬁ (5)

Fysisk fglelse i munnen (i forholﬂ til gltypen)
Kropp/fylde @, CO;-niva grevi gvrige karakteristika &P

Kommentarer: . 18:0.

N/

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer ; (10)

(i forhold til gltypen) &’ad’ ML 7<) }
Kommentarej: LSand p”

__L' (50)

Teotalpoeng (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
i //,D /0 Bryggets kode é/g 2’ 0 0/

Konkurranse
Konkurranseklasse L{/ 4 ﬂ é‘é'/
Underkategori / /0 /T7

Dommer (navn)

&S

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg OSHBF : QBICP & Annen

O Ikke eksaminert

Max poeng

Stpdium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

_i (12)
AN

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, estere (1, fepoler O3, alkoho! Q,
evt gvrige karakteristika O :

/L/;wé/

Kommentarer:

%/@J U/ @’«/&\(/ /ZF i T lon
00//" Doat 4, /;LA £ Mm;//é!

Utseende (i forhold til gltypen) - 3 3)

Farge (3, klarhet O, skumfasthet O

«
Kommentarer: /%:/A/! Lt %/é /i/é.} éé/’/

/Y o

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak {3, balanse 01,
evt gvrige smakskarakteristika [F

Kommentarer: /Vé\z_ /‘;7//”?7— e

MM eleprind, et

y/ 4
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ’ (5)
Kropp/fylde O, CO; —nivi O, evy pvrige karakteristika 0

At
g (10)

_Kommentarer: i Vi

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

___4_2_" %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 forbedringstiliak kreves.
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Dommerprotokoll

L 00 (

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse (—/"/ Sb //1( £

Underkategori ( P /OL

Dommer (navn) ﬁ/‘r‘/lfu S_/ W*&/Vh‘@

Dommerkvalifikasjon (kryss en n_éte)

U Norbrygg {1 SHBF Q BICP {1 Annen Qe eksaminert
Max poeng

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

Gk

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) _ﬁ_ (12)

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

Kommentarer: d7+f6'7 " 9 ansy ({(A ;\""C/ (/Lz‘ ‘ ( 2 %

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

_ 3 o
(e :% rJ/fa 579 7 [4e

Kommentarer:

_ 1L e

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

Kommentarer: C——r‘)(/ lﬂo\ Vc :
g "

C"“o’.—«“{) [ ‘[/L«Q/\J /,)L“/c.ﬂ [ / e//r Joe /.IQOPL:(}/Z(

b 225 /Q ’4’«%%/{’ 7‘}\ [

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

Kommentarer: M/\Qd/« / -L-;r ///4;

_‘_4"_‘ (5)

O le CdL

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

_F= ao
Kommentarer:

Hel /- Ji W;e/w Shlescer sqte ok

Totalpoeng (50=max)

sz; (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 NM Bryggets kode M 0/ 5
Mt ALE

PME/&A/ ST

/AR MARWS LARPHOL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg QSHBF ~ QOBICP 1 Annen

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

{1 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
@ Rikiig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til (allypen)
Malt €, humle €¥, estere B, tenoler@’, alkoholl®

_i__ (12}
evt pvrige karakteristikad-

o Bt sl Ao el Il b st
MM&/ Jm/% / bl !

Utseende (i forhold til gitypen)

S 2 )
F'\rge@ klarhet &, skumfasthet

ommenirer, SIVE_ byuat flusn. (I/AF N s Lénw

{ Z 20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt €D, humle @, ettersmak @ balanse &,
evt gvrige smakskaraktensuln@

Komment’xrer 7@”’ —J@%C 6M1L “Mﬂl’& éﬁd

/ ém‘jw W&Za me ¢,

Fysisk folelse | munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fyld , COy -niva<dl; evt gvrige karakteristika

Kommenlarer &#%Q @7 /ZL & { léwﬂﬂ

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringe
(i forhold til gltypen) b ﬁ% é
Kommentarer: M M ’4

Jblo. fachy, atn pnechs o,
i i

(10)

Totalpoeng (50=max)

Z( (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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* Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tlltak kreves.

Dommerprotokoll

Konkurranse r~rz o) Bryggets kode 522% Z ] (

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg QO SHBF - WBICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
] kang stgrrelse, kapsel, fylhngsgrad fiernet etiketter, etc.

Kommentarer.

_ % w

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

evt ¢vnge karakteristika & ; /Z /
Kommentarer; @/‘W /‘-/ ’ﬂ e ‘37/5/41 J
P -&% 45\[
(HAZLAD) /4 Lzo L 27 .
e

Utseende (i forhold til gitypen) ___;}7____ 3

Fargg 0, klarhet O, skumfasthet 0

Kommentarer: p/z,///’ ”’»/’«—6//”4 - M/
ﬂ/&;‘.@ St sl n

Smak (i forhold til gltypen) Z{__Z/.- (20

Malt {3, humle O, ettersmak O, balanse (1,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentaler %% // A / 4}%()‘ / 5Za
/%/0 / b = "MG

Lo % W % ¢

L2~ ~<:2/¢1>mﬁ,tf/ 1,7‘%222/Z¢<7‘4;
4 L
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen) ______é/_ (5)

Kropp/tylde Q, COz—nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

Kommentarer:

(10)

Totalpoeng (S0=max) "~ * o .. 35: (50

Poengguide o ‘
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 typenktlghet men krever toxbednnger

Problematisk (<20) Problemausk defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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vy cksponering mot metall, Kan
iz, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
‘ngt, gammel. Utvikles i
« hvert som glet eldes.
stemperaturer. Smaken kan bli
iy .y -pp, ritne grennsaker,
aencior, Unngd oksygeneksponering
Sweeong, tapping mam. og fyll
el
" .inner om bordsalt og oppfattes
1 bero pa overdrevet
«ratrinmklorid (bordsalt),
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Dommerprotokoll

Konkurranse

Bryggets kode M
Konkurranseklasse /]/LBV // . IA/ <

/pO\f C"_,;\VIII,.L %J"YL
Praml Wev Mg

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg QO SHBF QBICP 0O Annen

Underkategori

Dommer (navn)

E]/[k@ eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: o l(

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere O, tenoler Q, alkohot O3,

4 a2
evt gvrige karakteristika Cl

Kommentarer: /P(‘i‘)/bbf/‘ !/rﬂ\lﬂb« //7”/ Ao —

Utseende (i forhold til gltypen) 5 3)
Farge (1, klarhet (J, skumfasthet OO

Kommentarer: qV ad J‘ ,b ) é’;m

/ Z (20}

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

Kommentarer: {&(/x‘é“éﬂ : /(7 / ) d

Lide en dfwc /s foze ]

A

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, COz-nivd U, evi gvrige karakteristika O

Komtﬁentarer I"(D@ C ﬂ -~

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

___?: (10)
(i forhold til gltypen) ‘
Kommentarer: QC / < ) dé )

v Poste b bom fr/s/cqt/ym)
e n /7A+c; So\ Vosspbsd S

“iul gis kommentarer
w1 entarene skal
s. fokusere pa

o . ore kolonne slik:

Totalpoeng (50=max)

™
M e 2~ U
5 Watld
,EL@ (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 I()M Bryggets kode _ﬂ_o_{?_____
Konkurranseklasse S?mk_ M

Underkategori / Mf MIAL mUT

JAR MARINS GARIHIL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
orbrygg QSHBF =~ QBICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Dommer (navn)

Max poeng

Studium av flasken
@ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt @, humle @,’estere &, fenoler @, alkohol @,

;9_ (12}
evt gvrige karakteristika @

Kommentarer: _ﬂm h(&m& Hge W‘\F’ /ﬁ""‘/ l)é
Aolse Maﬂm@ Lse (/No(

Utseende (i forhold til gltypen) '3___ 3
Farge @, klarhet @, skumfasthcg@

Kommemarer &'EWM M(lt M}(( 62(6156\
l/?‘ Svert /“")@"

Smak (i forhold til gltypen)
Malt @ humle é’ ettersmak &, balanse @,

{2 o
evt gvrige smakskarakteristika @

Komimentarer: __E’V—H?L ﬂ/éé@w 5/%74 f)ﬂéc)[wé
pngsf )(nmbl '/}aw 2 AN, /%e Fodeme.

__L ®

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fyide €, CO-niva@, evt pvrige karakteristika

Kommentarer: M 4@‘ ”cret

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

(i forhold til gltypen) ?7[ ; 2 . @(]L

Kommentarer: L‘ 7 C Aad‘&l
it m)luﬂ ol s Alesd

Totalpoeng (50=max)

__g_{i_ (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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wie -d hgye gjmringstemperaturer,
At

I v cksponering mot metall, Kan
-t o.onyntel. blod. Sjekk utstyret.
i ongt, gammel. Utvikles i

¢ e hvert som glet eldes.

1. o astemperaturer, Smaken kan bli

' ov app, rtne grgnnsaker,

o Loor. Unngd oksygeneksponering

samnteoing, tapping mam, og fyll

Lo el

: 5. ainner om bordsalt og oppfattes
¢ro pa overdrevet

' wancsumklorid (bordsalt),

suc,csiumsulfat (Epsomsalt) mm.

i1, v aroma, skarp smak. Grunnsmak

.+ tungen, Pdminner om eddik el

i1 clkesyre el eddiksyre.

1 yrstikker, Biprodukt fra visse

v pd gjeringstemperatur,
ipenbart i flaske-ettergjeret gl.

op: - s pl spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M = / o Bryggets kode 5 2 0 / t
Konkurranseklasse Y ’7L¢«,/ (L /’;‘ { €2

!lﬂa,!?e/_/q | SFsvL

~~
2. (
7 L —

Underkategori

Dommer (navn) \., Lol TS

Dommerkvalifikasjon (kryss en rgte)

0 Norbrygg  SHBF a BiCcp O Annen /fi\—lkke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: O

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler Q, alkohol 4,

_g%_, (12)
evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer: M&/(\ C%I-p {('/{wd. / Ce? LL‘)VL/) /’<

Utseende (i forhold til gltypen)

__3. 3
Farge 0, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

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

___,.'L_i:_ (20)
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: Sg';' f’l«c/\ . {f‘%ﬁ,‘@/ﬂﬁ L/vc.l(v)é‘:/ ((Lq,{’ //\ ,
Wowl— cnyp lad | 5eq Nenlegium an)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO2-nivd O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: V00 _ C/O 7
(redo b KL Mg £o)lly he |
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
Kommenter LG len  Jip S
e s Ppuretloens] Mo [a__
Kytove= 1te we, Bstade $driec.

[ gis kommentarer
ientarene skal
.5 fokusere pa

. yre kolonne slik:

Totalpoeng (50=max)

,_3_7‘ (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 MM 2590 Bryggetskode ___ S5 - O/ [%
Konkurranseklasse sloprk AL

ontesagori S PLYP S Joph

T3

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

Dommer (navn)

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold tif gltypen) g 12)

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

Kommentarer: / %ﬂé : btz X ,?// & A’ %
= Grzy , 4 w%‘ , V2 ia2? o D
I/ /4

/ -/

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

Kommentarer: = Vﬂ—/ %//’ y a2 ﬁzy ///{:TJL%/
bty T L LS
/ B
Smak (i forhold til gitypen) /Z g (20)

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

Kommentarer: A s ;’/ 4;’ ﬂ@‘é’/‘/b r2 -
Y @o/ /ﬂ//l/é” W e / ~
= zfé"b/ WZ / /0/4

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

Kropp/fylde U, CO» ~nivi U, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdemng, forslag til forbedringer g/ 10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Totalpoeng (50=max) ‘ __3_.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)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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




Karakteristikk-definisjoner

Q
Q

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkohol - alimenn 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 eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smalk av en el, flere av {glgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjeer 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 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig
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 gjmring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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 sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagsiys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer {ra visse
alkoholer ofte beroende pd 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bgigepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd 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 pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid elier magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi 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 dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

, krydret, urter.

Dommerprotokoll
A

Bryggets kode é z QDi

Konkurranse
Konkurranseklasse LYS A(/E
Underkategori Egg

[ARY MARIVS GARNMIL

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)
B Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q BICP U Annen {1 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) % (12)
Malt &, humle @&, estere O, fenoler 4k alkohol €9,

evt gvrige karakteristika &
fambe , Sk leeeaclof

Kommentarer:

Foed. f'%;u

Utseende (i forhold til gitypen) g 3
Fﬁlge M, klarhet 8, skumfasthet B

Kommentarer: )4’”40 M?g_éﬁ

ﬂ q (20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt €T, humle@, ettersmak Q, balanse @2,

evt gvrige smakskarakteristikad~—

Kommentarer: .ﬁ/&)("/@'”' A{M%[ﬂk 5"% %J‘h‘lﬁi
Z«?e walf. M Ya._ lﬁml&‘e noe pmla

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) Z (5)
Kropp/fy!de@, CO; ~nivi fh, evt gvrige karakteristika @

Kompwntarer: M‘%&W

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ;

(i forhold til gltypen) A?fﬁf Méﬂ MU‘ _/m‘éu /{U'

Kommentarer;

114542 LQ% M //md«emé./

(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

@ 50)2?

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 W M ﬂp / ﬁ Bryggets kode éllz 0 ’ﬁ q

Konkurranseklasse l //X % / £
Underkategori / SC)
Dommer (navn) b) ‘-g

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg OSHBF - QBICP —FAnnen

Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer;

Bouquet / Aroma (i forhold til QItypen) _—@ (12)

Malt Q, humle (3, estere O, fenoler 0, alkohol Q1,

f!:ill%;i?h/é Aol el
: //{?@"W /24/1&1”'1/4&

/’_”ﬂé /”'4"/ Do // /el
Aot fmy b /J/M/a,zjy ) -

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

Kommentarer: /ﬁfu / % 4 1//45 ﬂ(
| Lot J’ZM-» v

Smak (i forhold til gltypen) _/ﬁ 0)

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

Kommentarer: / /w/ Gle M/’M

4W~M «wl AL2E £ W /4/

/ //14/ sre @'NM ~ /@w//; /
e Y,

Fysisk felelse i munnen (i forhoid til gltypen) ____i__ (5)

Kropp/fyide 3, CO» -nivit O3, evy gvrige karakteristika O

)]

’

Kommentarer:
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ___z___ (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: i

D / / v
Totaipoeng (50=max) ___3..6__ (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

B ]
a

Q

Q

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

Astringent/skallbeskhet - {glelse 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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjzrsmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter,
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi 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.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rdtne 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 magnesiuvmsulfat (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
gierstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse /\/ M '/ oj

Bryggets kode(//"L O d é-{/

Konkurranseklasse k 7/ s /;)” / L0
5%

Underkategori

Dommer (navn)

/:ijm(g Yo ag

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg 0 SHBF Q BICP {0 Annen

Cﬂ?kke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig stgrrelse, kapsel, fyllings;grad, fiernet etiketter, etc.

0

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt &, humle g, estere U, fenoler U, alkoho! O,
evt gvrige karakteristika (1

Kommentarer:

___Bi (12)

\:',\'-0 Q/O,i/uﬂ‘m/

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge @, Klarhet (3, skumfﬂslhet\i@
)2) Yen, .

| 7de dieie

Kommentarer:

L

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

Kommentarer:

L L (20)

\/V\oC\Q/‘-\ Jr We s,

H\M\ ‘,‘ t/\\

Fysisk fdlelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde (1, CO2-nivd Q, evt gvrige karakteristika O

Lol fia (@

Kommentarer:

Y e

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

_j: (10)

Wo e, _ L

3

[ fe

Fonn p O,
v

~—

[
thalé""{wo\(/ﬁ:\/\‘ Q‘%FQ,,/ \{{xfcx./ (c/‘vn,ﬁl,v

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

Totalpoeng (50=max)

___.__6 () (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

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

0O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Q  Astringent/skallbeskhet - 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, brungjer eller
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes 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 rarlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Pruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsits av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

O 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 lor sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkorn. 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 Lpgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

O  Metallisk - fordrsakes av Lksponenng 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, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

Q  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 lyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

NM Bryggets kode M D@/ !

Konkurranseklasse

Underkategori

Ly} Al
#r BH4. Ne

Dommer (navn)

HARVY GrtkIA)

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

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ,_3'__ (12)

Malt&, humle 8 estere €, fenoler & alkohol &,
evt gvrige karakteristika €3

Kommentarer: &M &"ﬁw‘dl M 5%7)‘ [l?ll /’l/)ﬁV

A’Vh’?!ﬂ M Singr,

Utseende (i forhold til gitypen) ? 3
Farge@ Kklarhet @, skumfasthet 8

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) /A

Malt 8, humle & ettersmak B balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika €

Kommentarer: _Bﬂ"ﬁ'fé /é'ﬁmwdl £ Pe[)ﬁlf' AyM#%MS

_%Mn% A«fu\ hends e /a/ o,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 'g 5)
Kropp/tylde &, CO,-niva B, evt gvrige karakteristika @

"
Kommentarer: T?hﬂ [ lﬂ‘aﬁ

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 6 10)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

mﬁw&ﬁm)\miﬁm

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

30 o

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.
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Dommerprotokoll |
Konkurranse A/ M 2 o/ 4 Bryggets kode é ﬁ ﬁ% §/

Konkurranseklasse é LS v 5 <

e
Underkategori /3 & ;L & /%LQ‘
&S

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute) ]
O Norbrygg & SHBF Q BJCP )#Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
/WRiktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til QItypen) g (12)
Malt Q, humle Q, estere 4, fenoler 0, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika {1

Kommentarer: y =y Ll plet g TF
= ,.// e éi @émr// A@c/ Z
a/r/ ﬂ%«aéé Cm-,«; oL Ao/v[r M ?Z;'

Fg /@&é ‘ ﬂﬂ/»— 3
Utseende (i forhold til gltypen) (€}
Farge O3, klarhet 0Q, skumfasthet O

Kommentarer: /fﬂ;,/( M /la/'/"wﬁ
P27 < 4» f"’ ﬂe’/z’ Zr

Smak (i forhold til gltypen) _/;@ (20)

Malt Q, humle (1, ettersmak O, balanse Q,
cend é/u/ Ao e

evt ¢vnge smakskarakteristika D
/sv&c/ Ler mé zé /’/1’7,//0/%
AmﬂA éaﬁ/n( , /owf/v Ap/éuocn//z N

Fysisk fglelse i munnen (i forhald til gltypen) 7 5)
Kropp/tylde (3, CO2-nivd 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: [//% &@% Af

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

A ze qu
/

Totalpoeng (50=max) ' __ﬁ (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

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)

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

{1 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 tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes 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 varterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. lere 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.

{0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pwere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjrerstammer,

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, luydret urter.
Tkke beskt/bittert.

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

0 Klorofenolisk - konumer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grannsaker/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 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 Ira visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

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

{1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret pl.

& Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Bryggets kode ‘é* &O Z L%

Konkurranse
Konkurranseklasse , N/ > ,‘A (‘{
Underkategori e dr ] D/A ( A
A A 7
Dommer (navn) ’2/1/1/1 A, \A/W
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
{J Norbrygg QO SHBF QaBiICcP 0 Annen Q@(e eksaminert

Max poeng

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

Dl

Kommentarer;

__g, 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, estere Q, fenolerD alkoho! Q,
evt gvrige karakteristika 0

Lfdo

Kommentarer:

@*ﬂy Alg LA\
! \

5 o

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge 0, kiarhet (&, skumfasthet [

(T

Kommentarer:

e«]'}uﬁr
[

_ & on

B3 Ml Surals

Smak (i forhold til gltypen)
Malt &1, humile (1, ettersmak Q, balanse 0,
evt gyrige smakskarakteristika (J

+i W foce

Kommentarer:

(;J—? n[:,o\de\/ (léym o/. wvers Ik Loy 0164’)

_ 2 s

Iysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/tylde O, CO, -nivd O, evt gvrige karakteristika 1

Med, { 4—7//«7 Ll LEe
Ok ((‘J)

Kommentarer:

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

i dte 65 qu{,@)/ S ha l
O"LG\ TH@Q'F%/? 7

i 10)

L(u/l/ 208

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

ﬂ (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.



Karakteristikk-definisjoner

a
a

Q

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 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 {ra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes 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 varterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik, Fordrsakes ofte av 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,
Gjzrsmak/aroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsterakti
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 gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

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

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

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rétne 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 overdrevel
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

g, krydret, urter.

Dommerprotokoll

NM Bryggets kode M Oi é Z 2

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

ey vaﬁ GARSHOL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
B Norbrygg O SHBF

Dommer (navn)

Q BICP O Annen { Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

&% 12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt &, humle &, estere &, fenoler ER alkohol &,
evt gvrige karakteristika €

Kommentarer: WJCW 7 M &?fM PW B(’(’k
wd Telo '

2% o

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge  klarhet €, skumfasthet @

Kommentarer: Dra«*af d’(‘ﬂ éﬂfﬂ’w‘\ Ukl

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

__lL (20)
evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer Wfr’-“'f. W(}&é— g’?’l‘w /"Mté"- )> 4

_l__ )]

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/tylde &, CO—nivi @, evt gvrige karakteristika@

Kommentarer: ML@(. R‘W@:!c fwe ;ﬁ/égﬂ.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer z 10

(i forhold il gltypen) %Mﬁ 0,44 2
3 { [/

Kommentarer: ¥

balewnit.

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

0
+

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

for lite
passe niva
for mye

34

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,



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrerbiprodukt) Konkurranse v 7 4, 2/ D Bryggets kode Z ﬁ ﬁ 3 Z/

O  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere

alkoholer, Varmende smak, Konkurranseklasse é}‘g {? /K

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.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skalirester. Smaken kjennes pa tungeroten.

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes 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 rgprlighet i Ud"?m av flasken o - . )
kokingen, treg verterkjgling eller i ckstreme fall Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

bakteriell infeksjon.

Underkategori W /]

Dommer (navn) é:lfg

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg W SHBF - [OBICP Q?Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

0O Fenolisk - aroma og smak av en el flere av fplgende i Kommentarer:
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el. Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) ? a2

baktf:m.zr, Ka[.] komme av maliet. Rester av Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler {, alkoho! QQ,
rengjgringsmiddel kan bidra.

. . . evt gvrige karakteristika O
1 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere, pvrig ‘
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med Kommentarer: ﬂd/// 2o

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. .
{0 Gjersmak/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har /L{/%’ o/”/m/ ' or o 4/, et [,,/% /
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer i /
for lenge uten omtapping. oy Y A . 9y Z: ”
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter, ra i
Ikke beskt/bittert.
Q Kijgletike (f.‘.hl” haze) - protfm-tanmn— Utseende (i forhold til gltypen) g 3)
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer. Farge Q, klarhet O, skumfasthet O
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller T ! / / ///
tanniner i brygging eller gjrering minsker effekten, Kommentarer: / &d ; /{/ prs ///z -
Klorofenolisk - kominer av en kjemisk kombinasjon av ' [ / / 7
klor og mxkroorgamsr}lef'. Unnga klorert vann. oy { & &/év % /;; % e 4 sy
QO Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken 7 7 =
kommer ofte av at gjmringen har kommet igang for sent /
og bakterier i vgrteren har tz‘x!tt over. ‘ . Smak (i forhold til gltypen) / 7 20
0O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt O, humle 0. ettersmak O, balanse O
visse gltyper. : ’

evt gyrige smakskarakteristika O
Lysskadet - dufl av skunk/katt p.g.a. eksponering av pvng

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer: jz//,,é 4&/ . W%

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hpye gjeringstemperaturer. ﬂ’I/L 5 % A B / Mv & gl / rod B
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan s - ,&/y,,‘/J 7 / L AN

ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig,, som bl b¢lgel.)z\pp i ritmz grennsaker, . Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ,Z (5)
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde Q, CO» -nivé O, evt pvrige karakteristika O :

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og tyll W
Kommentarer: &%A //. 4

flaskene godt. Unngd varme!

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

kalsiumk.lorid eller n?agnesiumsulfal (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer ﬁ/ (10)
O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
(1 Svovel - ritne egg, tente {yrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl
QO Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal : ;
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) % é (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
. for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 .o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer 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.




Karakteristikk-definisjoner

{1 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

3 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 el. hardt vann. '
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

0 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 vgrterkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

Q0 Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

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

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

0 Kokte grgnnsaker/kalliknende - 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 skorn. 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 - 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 grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og [yl
flaskene godt. Unngd 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.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM- (o

Konkurranse

Bryggets kode LA O f 2—

Konkurranseklasse { 7/,, /)~ / £

Underkategori

e /N{-

Dommer (navn)

~ %(,\ Wevn-g

Dommerkvalifikasjon (kryss en rqte)

O Norbrygg { SHBF Q BICP 0 Annen

l;&(kke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere G fenoler &7 alkohol Q,
evt gvrige karakteristika Q

i a2)

Kommentarer: \‘(/OYKJ\W\,&.V_' ¥\\ [ZA 1/‘ \F(C/\

~
J

(L JQU(IJ,F/M( et

Utseende (i forhold til gitypen)
Farge U, klarhet O3, skumfasthet O

Lt wov)

Kommentarer:

_ 2 »

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

Kommentarer:

1Yo

\I(\f\-/lldé“’\..! “414
Q!(u,n l‘mw b '

lgorland .

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde &, CO2—nivi 0. evi gvrige karakteristika O

S SO

Kommentarer: ﬁ‘/’/ //f&) - L AN C O T

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

? (10)

BQW&I,W&;

Lenolia_|iFe wes -Pomeruny

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

_31 (50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt 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.



Kar _vistikk-definisjoner Dommerprotokoll

Q Ace it - aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt) Konkurranse MM Bryggets kode ﬁ& wg

Q Alx - +I!menn effekt av etanol og andre hgyere
s tr.
aH\f . armende smak. . Konkurranseklasse M ({Rk A w
O Ast ui/skallbeskhet - folelse av sammentrekning av T
mu :. som @ bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til Underkatesori g% MBM
surct aeainer. Kommer oftest fra koking av g - S
ma’ = “or lang mesking, skylling med for mye vann, ﬁ@ M4 /?‘MAW
for 1. hardt vann. Dommer (navn) ? y R[O L
Q Bi st - kommer fra humle, brungjer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
skui. . Smaken kjennes pé tungeroten. .
Di:. ssrsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell, a Norbrygg U SHBF uBicp O Annen O Ikke eksaminert
5(\); v for tidlig avbrutt gjering eller av Max po
O Dk . maisliknende aroma/smak. Kan komme av Studium av flasken
m‘f ) tor kor‘t kal}}g eller f.m liten rarl:ghel ! & Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.
ko: . eg vprterkjgling eller i ekstreme fall
b teksjon. . , Kommentarer:
0 Fe - wioma og smak av en el. flere av fglgende i
ko. ton: medisin, plast, sprakende elledning,
Bl komme av mate, Reseray Bouqet / Aroma i forhold il ltyper) B S
rc; " “-iddel a ‘bidm ’ Malt & humle @, estere EP, fenoler &F, alkohol &,
v ‘ <an sidra. . evt gvrige karakteristika @
O Fr »:ivre - minner om banan, bringebeer, pere,
ep i.vreller andre fruktige §makejr. Forsterkes med Kommentarer: L{,W . k"'}&l W(L !
hg: vringstemperaturer og visse gjerstammer, LA 4
Q G; «+ ‘wroma - enten gjer i lpsning (som ikke har 'HCer'-’l&
se - i eller gl som modnet med bunnsats av gjer
fo . omtapping.
Hu " - - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ik - L vittert.
TG e som ovpuarvedlve tmporaurer, | Ulseende G orold tl ypen —2
y o ) ’ F , 1@, asthet<&
Pi " .2 smaken. Redusering av proteiner eller arge &, klarhe skumf’lsthe# J
tzjt; ; :za').’gglng eller gjering .mm.skcr. etfelften: Kommentarer: WAU' ka. zt@ﬂ 7{4&5& ?pmad_
K - ik - kommer av en kjemisk kombinasjon av 00 1]
ki ; mrganisn:ler, Unngd kiorert vann. L.) /W[y&n'/ /N{ /QMLN é’{ WA
O K « . 1saker/kalliknende - aromaen og smaken ] ] u
ke 1. av at gjzringen har kommet igang for sent 6
og v 1 vgrteren har tatt over., , .
< ’ i e . Smak (i forhold til gltypen) ﬁ; 20)
i\i( smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i Malt 8, humle @, ettersmak@, balanse @,
' - evt gvrige smakskarakteristika (3
L: . Juft av skunk/katt p.g.a. eksponering av vt dynge smakskarakteristika

: ; e hunlllesorler kan fi lilknende I}m;a‘l;ter. Kommentarer: 7@;{* &ﬂlrrgj# M M ﬁM/{'i{C
y .1 - smak og aroma som kommer fra visse
al’ ".er (e beroende pd hgye gjeringstemperaturer, v MR M!) %M)IO .Q ﬁ}‘k). Ze#

Sc . . L tynner.
M - .urérsakes av eksponering mot metall, Kan WL@W' @'r& L MJW .S)Vdé‘ n{ér_,
0; 225 som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. U
O: - .ggen, innestengt, gammel. Utvikles i
ke - oksygen etter hvert som glet eldes.
P: - hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
Vi  blgt bglgepapp. ratne grgnnsaker, . Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen) l{ (5)
sl Je, bamebleier. Unngf oksygeneksponering | - y;p/fyide £, CO,-niva @), evt pvrige karakteristika@r
Vi . 1 ying, dekantering, tapping nm.m. og {yll
fi + . Unngd varme! Kommentarer: lﬁ# P MIIJ
as . maken salt minner om bordsalt og oppfattes 7

ngen. Kan bero pa overdrevet
ing med natriumkiorid (bordsalt),

p
v.
ki - leller n?agnesmmsultut (Epsomsait) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é i (10)
g s -~ -karp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til ltypen) i . :
8 -+ pé siden av tungen. Pdminner om eddik el ' VO( 7 Q\\A M z((t,{gﬁ-«
J U 0

) TP . " Kommentarer:
si iasjoner til melkesyre el eddiksyre.
as - < egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
e v+ . Kommer an pa gjeringstemperatur,
N " alder, Mest dpenbart i flaske-etiergjeret gl.
Qs nak - oppleves pi spissen av tungen.
ML ¢ brygg skal gis kommentarer
pa "« ier. Kommentarene skal
veer . :ktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) - @_‘YO(SO)
fori S
Me¢ ksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ ite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
o o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
e nva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ snye ) Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves,

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




Karakteristikk-definisjoner Dommerpro tokoll

0  Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt) Konkurranse A/ fad) 20)0 Bryggets ko de @Z ﬁ: ZQ (ﬂ
{1 Alkohol - alimenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak. Konkurranseklasse M % /f /é ﬁ— / [j

O  Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av

munnen, som & bite i et druegkall:.()ﬁe assosiasjon til Underkategori 4 Vo ZW

surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av

maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann, Dommer (navn) /)-/ 5

for varmt el. hardt vann. g

Dl somier e PUSTE | pommerkatitaon (s o ) .

Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell. O Norbrygg QSHBF . LBICP /&Y Annen U Ikke eksaminert

Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjmring eller av Max poen
bakterier, : feng

{0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av ‘
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet i
kokingen, treg voarterkjgling cller 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. Forirsakes ofte av villgjer el
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) /0 a2)
Malt {1, humle O, estere O, fenoler Q, alkohol 1,
evt gvrige karakteristika a

mmentarer: /- /ﬂf’ﬂ// PUAAC /»'//r/oé%(

hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer. » =
O Gjersmal/ar - gjer i Ipsning (som ikke é/ /' /

GJ. smal/aroma - enten G;er:lwsx?ln,,(soxl1xkl l‘mr // ¥ M ’W L

sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer 4

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Iike beskt/bittert. g
sammensetninger som oppstdr ved lave temperaturer. Farge O, klarhet O, skumfasthet 0
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller & % /
(o)
K 6 / é/ 4
O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ommentarer:
Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent %
. . . Smak (i forhold til gltypen) “Z____ 20)
yp
Q Kernsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i Malt O, humie 0, ettersmak 01, balanse 0l
visse pltyper. ’ - . ’
" e Kommentarer:
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer (ra visse /
alkoholer ofte beroende pd hgye gjreringstemperaturer, % Wfﬂé QW M/ D
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan e 44/,, M G 'éé {ﬁ é
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret. 4
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye Iagringstemperaturer. Smaken kan bli
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde Q, CO»-nivé O, evt gvrige karakteristika Q
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og {yll - &%
e

for lenge uten omtapping. ”/ té[/ /W
Kjgletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) ‘ 7 »
tanniner i brygging eller gjwering minsker effekten.
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann. 4 i ///V W % )1/ %
og bakterier i vgrieren har tatt over.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakteristika D‘ g
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. // V2724 Wo// W q’
Som aceton el. tynner.

{0  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i KM % /%‘@J /

/4 £

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen) é )
flaskene godt. Unngd varme! Kommentarer: %

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), i
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer S/ a0

{1 Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i fothold til gltypen) -
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el

. L . . Kommentarer:
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl
O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.
MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal '
veere konstruktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) % (50)
forbedringer).
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
- for lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
0 L, Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
IJY asse 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.




‘et 1 nisjoner Dommerprotokoll

f‘.w ¢ & epler (gjmrbiprodukt) Konkurranse Bryggets kode T\_/(AL_— éé
vkt .- ol og andre hgyere -
Vo . Konkurranseklasse IV\)Q Y (L/ ﬂ//b "
Cvet - se av sammentrekning av \JFBY ; ﬁ\
cotdr oL Ofte assosiasjon til . . A~y —
e t fra koking av Underkategori j LA R k)\(/
seskin ylling med for mye vann, - : Ve
o, Dommer (navn) 1\7/\/\(/:/14 \ \ 4V/ L hng

e . le, brungjeer eller Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

kjenne . .ungeroten. : .

: t
Cane - sarin eller smgrkaramell O Norbrygg O SHBF = QOBICP 0O Annen Wikke eksaminert
g . sjeering eller av Max poeng
de /smak. Kan komme av

Studium av flasken

ki ¢ for liten rprlighet i (O Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

i i ekstreme fall

. . (‘\ i
ceak el flere av fplgende i Kommentarer: ] /K
v pli -akende elledning,
Lar s ofte av villgjer el, - . ' [0
v Rester av Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) (12)

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

. evt gvrige karakteristika O
Her - am, bringeber, pere, pvrig

et . " Forster ~ i &M

e §makejx. Forsterkes med Kommentarer: C) *tf s "Q//? N H v | @
Enty visse gjerstammer, 7 R ¥ "
cte i Isning (som ikke har [/(//‘/V‘/\ ") “ 0

SO t med bunnsats av gjer A

St eraktig, krydret, urter.

S -tannin- Utseende (i forhold til pltypen) ____0)_. 3)

LU ved lave temperaturer. Farge Q, klarhet Q, skumfasthet O
~Ree o wong av proteiner eller :

¢ - minsker effekten. Kommentarer: ‘CE N (‘J? 5 !,Q. M}[ﬁ;) ) , /f e C7 ,AD /(,’/

=

.jemisk kombinasjon av

I t klorert vans.
Ut . . -aromaen og smaken

~ins ot rkommet igang for sent | :
T ven Smiak (i forhold til gltypen) __L%(zo)

Vo n. Viss karakter er OK i Malt 0, humle Q1, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika O,

RUT ».g.a. eksponering av

+ i liknende karakter. Kommentarer: /Ef I #ldm (e (/,&{L/A ’7L' Cj- v

W ‘m kommer fra visse
- gjeringstemperaturer.
ey gjeringstemperaturer. ‘ Lo / o ) §Buren é S ﬁ’)‘/‘/\(\

Coaw iering mot metall, Kan
i 1. L blod. Sjekk utstyret.
©.mmel. Utvikles i
som glet eldes.

it eraturer. Smaken kan bli 7
A -ne grgnnsaker, Fysisk falelse i munnen (i forhold til pltypen) ___S_ (5)

e 1g8 oksygeneksponering | ron0/fyide O, CO, -niva O, evt gvrige karakteristika O
i oping m.m. og fyll ‘

v ) Kommentarer: A 'V/Vbl‘)n 0 (L» C O 2
<t . om bordsalt og oppfattes I ! ['Ad e
anl overdrevet

Al rid (bordsalt),
e ifat (Epsomsalt) mm, Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer i 10)
Cer skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)

Vi N Pﬁmim.ler om eddik el Kommentarer:

A re el eddiksyre. |

e er. Biprodukt fra visse lz ":/\ //’}7/1/\ L;z,@\/

o 1 o

sringstemperatur.

st flaske-ettergjeret gl. Loon_ e (mq
wve L pissen av tungen. A : _
- !L(ux 5hvn d% =
oo tommentarer
ey rene skal ' '
e L kusere pd Totalpoeng (50=max) iﬂ 50
i olonne 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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stikk-definisjoner

- aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
- nenn effekt av etanol og andre hgyere
~ .rmende smak.
+" wallbeskhet - fglelse av sammentrekning av

s 1. i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

1

i -ner, Kommer oftest fra koking av
 lang mesking, skylling med for mye vann,
" hardt vann.
- kommer fra humle. brungjer eller
aken kjennes pé tungeroten.
«vsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
+ for tidlig avbrutt gjeering eller av

+ - aisliknende aroma/smak. Kan komme av
lo. tor kort koking eller for liten rgrlighet i

i

1 verterkjgling eller i ekstreme fall
2ksjon.
»ma og smak av en el. flere av fplgende i
- medisin, plast, sprakende elledning,
-, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el.
2 komme av maltet. Rester av
siddel kan bidra.
e - minner om banan, bringebar, pere,
cller andre fruktige smaker, Forsterkes med

« iigstemperaturer og visse gjerstammer,

e

i

. roma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
cller gl som modnet med bunnsats av gjer
: omiapping.
- aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,
tert.
hill haze) - protein-tannin-
inger som oppstdr ved lave temperaturer.
- smaken. Redusering av proteiner eller
sging eller gjrering minsker effekten.

* k- kommer av en kjemisk kombinasjon av
-organismer. Unngd klorert vann,
saker/killiknende - aromaen og smaken
av at gjeeringen har kommet igang for sent

vgrteren har tatt over.
smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i

luft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
> humlesorter kan gi liknende karakter.
smak og aroma som kommer fra visse
< beroende pd hgye gjeringstemperaturer,
1. tynner,
rdrsakes av eksponering mot metall, Kan
s som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
1gen, innestengt, gammel, Utvikles i
sksygen etter hvert som glet eldes.
hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
- blgt bgslgepapp, ritne grgnnsaker,
<, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
g, dekantering, tapping m.m. og fyll
- Unngd varme!
naken salt minner om bordsalt og oppfattes
ngen, Kan bero pé overdrevet
ug med natriumklorid (bordsall),
" eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
Karp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
pa siden av tungen, Piminner om eddik el
asjoner til melkesyre el eddiksyre.
- egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an p gjeringstemperatur.
alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl
:ak - oppleves pd spissen av tungen.

brygg skal gis kommentarer
<+ ‘er. Kommentarene skal

ktive (f.eks. fokusere pa

|

wsene i hoyre kolonne slik:
ite

e nivd

‘ye

Dommerprotokoll

Konkurranse NM
Konkurranseklasse WKK A’/ £
[ARY MARIS LARSHIL

SMOKED PORTYR (UMderaive STomdAL)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
€} Norbrygg 0 SHBF

Mg o3

Bryggets kode

Underkategori

Dommer (navn)

G BICP QO Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

0
Yoot

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt &, humle B, estere B, fenoler @, alkohol @,
evt gvrige karakteristika €

Kommentarer: j‘fﬂ(é’- (4[4( &‘ L”‘Y/
‘r}WL Firunad Rl e

(12)

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
Farge &2, klarhet 8, skumfasthet

[afofl[f %{éay b, Gyt

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt @, humle @ ettersmak Ebalanse €,

'g/ 3 20)
evt gvrige smakskarakteristikaQ)

Kommentarer: -g‘ffl‘«ﬂ M ‘ﬁfé’w £ .ﬁdeej
'J‘lé éau‘ %ﬂﬂm’f s loeke: -

__Z__ &)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 8, CO, -nivi @, evt pvrige karakteristika @

Kommentarer: M_éﬁ%[ . ll‘?’[/{.m,

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedrmger
(i forhold til pitypen) 4 4
Kommentarer:

_%6 o
bar w/ av aff

K£ (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.



Karakteristikk-definisjoner

{0 Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjeerbiprodukt)

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

O Astringent/skalibeskhet - fplelse 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 el. hardt vann.

Q 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.

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

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

O  Fruktig/estere - minner om banan, bringebeer, peere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeeringstemperaturer og visse gjerstammer.,

O Gjeersmak/aroma - enten gjwer 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.

0 Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstar ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekten.

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

0 Kokte grpnnsaker/kalliknende - 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,

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

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

{1 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig. som blgl bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

0O 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.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
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. Kominer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,

Dommerprotokoll

Konkurranse N 70} Bryggets kode 7 N/ a7 ﬂ/;L
Konkurranseklasse M Pl ﬂ’ Z [7/
Underkategori % Vd 4 é /%Zﬁ/;&y«

7/

ags

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

L BICP

)ﬁ Annen

O Ikke eksaminert

Max poeng

tudium av flasken »
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

/ 0 (12)

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

evt gvrige karakteristika O -

Kommentarer: __ 2 D772 12 fm@é 2 4 o
/f’/%&éz /&’f/’m L .ﬂ”/p(é m/va%é ’
/é @2y o .3 Aa/ Y e . M ( v
4 J 7

______3_ 3
anbe el

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

Kommentarer: ﬁé}/‘/_
éa/ /t// {X leetng -
i

Smak (i forhold til gitypen)

/4 eo
Malt Q, humle Q, ettersmak U, balanse (O,

evt pvrige smakskarakteristika Q.
ﬂMuaZ z

Kommentarer: é’&(//éj :
e .

fotten o

stz
poede Lty Y

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO, -nivd 01, evl gvrige karakteristika O

Kommentarer:

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
(0] passe niva
+ for mye

jé (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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- epler (gjerbiprodukt)
t 10l og andre hgyere

se av sammentrekning av
1. Ofte assosiasjon til

t fra koking av

ylling med for mye vann,

. le, brungjer eller

. iungeroten,

. -garin eller smgrkaramell,
. ygjeering eller av

Jsmak. Kan komme av
¢ for liten rgrlighet i
i ekstreme fall

el flere av fglgende i
rakende elledning,

-5 ofte av villgjer el
.. Rester av

wan, bringebeer, pere,
< smaker. Forsterkes med
visse gjerstammer.
i Igsning (som ikke har
:t med bunnsals av gjer

«eraktig, krydret, urter.

~tannin-

ved lave temperaturer,
ng av proteiner eller

2 minsker effekten.
ijemisk kombinasjon av
d klorert vann.

¢ - aromaen og smaken

r kommet igang for sent
ver,

. Viss karakter er OK i

p.g.a. eksponering av
ai liknende karakter.
m kommer fra visse

> gjeringstemperaturer.

nering mot metall. Kan
I blod, Sjekk utstyret.
ammel, Utvikles i

. som glet eldes.
seraturer, Smaken kan bli
itne grgnnsaker,

ngé oksygeneksponering
pping m.m. og fyll

om bordsalt og oppfattes
1 overdrevet

wid (bordsalt),

ulfat (Epsomsalt) mm,

. skarp smak. Grunnsmak
n. Pdminner om eddik el
re el eddiksyre.

‘er. Biprodukt fra visse
cringstemperatur,

art | flaske-ettergjeret gl.
-pissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

Bryggets kode M_}

Konkurranseklasse t\/(\ \\/\"'

Al

Underkategori

ka pote

Dommer (navn)

|
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg

0 SHBF

U BICP O Annen

(3dkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

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

Kommentarer;

NI
oL

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q), humle O, estere O, fenqler 01, alkohol QQ,

,__Zl_. (12)

evt gvrige karakteristika (J

Kommentarer:

Dalel o ,M&»/Aa

P,

(o
AN

M‘ML\

Utseende (i forhold til gitypen)

.__i 3

FargeD klarhet O3, skumtasthe(D

Con @@\ﬂx\

Kommentarer:

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

_LL (20)

evt gvrige smakskarakteristika Q/

Kommentarer:

WKa\

H NV

ekt

g/ﬁ(\&/) "

Fysisk fglelse i munnen (i forhald til gltypen)

__5“ ®)

Kropp/fylde 0, CO;-niva U, e\%t pvrige karakteristika O

Kommentarer:

Imode |

vy
/7

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommen arer:

£

@la, /léom e

Mize Sv

JbQ[mwa e o

O Ia 4"‘1/17 V/[«FM

kommentarer
:rene skal
kusere pa

-olonne slik:

he in

et o oned  Sfe lon

Totalpoeng (50=max)

L’l ¢ (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.
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stikk-definisjoner

- aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
1enn effekt av etanol og andre hgyere
‘mende smak.

allbeskhet - fglelse av sammentrekning av
d bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

ier. Kommer oftest fra koking av

“ v lang mesking, skylling med for mye vann,
", ardt vann.

- kommer fra humle, brungjer eller

aaken kjennes pa tungeroten.

vsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
for tidlig avbrutt gjeering eller av

iisliknende aroma/smak. Kan komme av
-r kort koking eller for liten rprlighet i

5 vorterkjgling eller i ekstreme fall

ksjon, '

. -ma og smak av en el. flere av fglgende i

medisin, plast, sprakende elledning,
. nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el,
« komme av maltet. Rester av

+ JIdel kan bidra.
¢ - minner om banan, bringebzer, pere,
:ller andre fruktige smaker, Forsterkes med
Jstemperaturer og visse gjerstammer,
‘oma - enten gjer i lgsning (som ikke har
lter gl som modnet med bunnsats av gjer
omtapping.
aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,
ert.

. 1ill haze) - protein-tannin-

* ger som oppstér ved lave temperaturer,

smaken. Redusering av proteiner eller
'ging eller gjeering minsker effekten.

<~ kommer av en kjemisk kombinasjon av
swganismer. Unnga klorert vann,
~aker/Isilliknende - aromaen og smaken
-v at gjeringen har kommet igang for sent
vgrteren har tatt over.

mak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i

uft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
humlesorter kan gi liknende karakter.
smak og aroma som kommier fra visse
: beroende pi hgye gjrringstemperaturer.
. tynner.
rirsakes av eksponering mot metall. Kan
- som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
sen, innestengt, gammel. Utvikles i

« ksygen etter hvert som glet eldes.
hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
dlgt belgepapp, rtne gronnsaker,
, barnebleier. Unngd oksygencksponering
1g, dekantering, tapping m.m. og Iyll
Unngd varme!
waken salt minner om bordsalt og oppfattes
agen. Kan bero pa overdrevet
g med natriumklorid (bordsalt),
cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
:arp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
»d siden av tungen. PAminner om eddik el
sjoner til melkesyre el eddiksyre.
egg, tente fyrstikker. Biprodult fra visse
Kommer an pd gjeringstemperatur,
lder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl
ak - oppleves pd spissen av tungen,

wrygg skal gis kommentarer
er. Kommentarene skal
<tive (f.eks. fokusere pa

‘sene i hgyre kolonne slik:
te

2 nivd

ye

Dommerprotokoll
Konkurranse M M

Konkurranseklasse MW«k AI F
cnaoinrs_LARS MARID] GARSHBL

Dommer (navn) ﬁu é . Bﬁom

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg {1 SHBF a BJCP QO Annen O Ikke eksaminert

Bryggets kode M 023

Max poeng

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

Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 6 (12)

Malt & humle & estere &P, fencler; alkohol @»
evt gvrige karakteristika €

commenre: e 2 fseniidl. How ¢ wanltet?

Utseende (i forhold til gltypen) 3 .3
Farge @, Klarhet@, skumfasthet@

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) ___[9__. (20)

Malt € humle P, ettersmak B, balanse @,
Kommentarer: alé '“M £ éé[ 4‘“"‘&

evt gvrige smakskarakteristika &
Ao, [ ol /mév‘ For J«oa;,m

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) g ‘ (5)

Kropp/tylde@ CO2-nivd B, evt pvrige karakteristika @

Kommentarer: M 4 %‘f( M_A;y@;

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer {é (10)
(i forhold til gitypen) m&& Ma &
Kommentarer; ﬁ ‘- “\I’W Ml{

yteloe ol Jocdordt V
T

29

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.



Karakteristikk-definisjoner

Q  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

L Alkoho! - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smiak.

QO Astringent/skallbeskhet - 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 ra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm@gr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

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

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

O 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.

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

Kokte grpnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjaeringen 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.

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 pi haye gjmringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forérsakes 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 grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

0 Svovel - riitne egg, tente lyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbam flaske-ettergjaret gl.

0 Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
M8 923

Konkurranse M 201 v Bryggets kode
~

Konkurranseklasse /7 g/ /7" L5

/
Underkategori &£ /Z,’oe’/é 4 2L o~

7

Dommer (navn) &\‘;
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q) SHBF Q BICP &b Annen (3 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer;

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)

% 12)
Malt O, humle O, estere 0, fenoler U, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

ﬁ/ﬂs;r// AL ez, A’é/ﬁ//,%
A&/J-/éf/ ,W/ ‘/W/44 z/ﬂ;
 Jad Al ]

Z

Utseende (i forhold til gltypen) I )
F'uge {, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: ' %&% M Y ¢/

Smak (i forhold til gltypen) /...__.._p 20)
Malt Q, humle [, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika £

Kommentarer: /%’4/‘%‘%’ e~ ﬂ/é@/ﬁf{//
iy LB il
g AN

Ll LH Ak

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

_ Y
Kropp/fylde @, CO,~nivd Q, evi gvrige karakteristika OO

WA/ /24 /
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
0 passe niva
+ for mye

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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Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse Mb { (( A” (
Underkategori k V\U) e \”7 v ‘L’{bw

W’\rww((/ Wbt/ﬂ/\—@/

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0O Norbrygg QI SHBF

Dommer (navn)

Q BICP 0 Annen

Qkke eksaminert

Max poeng

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

q

Kommentarer:

b oay

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt @, humle O, estere 0, tenoler {, alkoho! U,
evt gvrige karakteristika (O

L&ﬁ_ /%/M y Viss 4y 72258

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q,\k!arhet Ehskumfasthet 0

Komihentarer: I{ I‘/ v ; L /k ( / vy

3 0

Smak (i forhold til gltypen)
Matlt Q, humle Q, ettersmak U, balanse Q,

{ 0 (20)
evt gvrige smakskarakteristika )

Kommentarer AA) v L’ \/\MV\ M)VM\/*CI'(/ ‘!@V‘"V
' +e s U’&’s\’f/r)‘?/h

L
Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) & (5)
Kropp/fylde Q, COs-niva U, evt gvrige karakteristika O

v ke pn Gl Cdy

Kommentarer:

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

i(l(»
Lodt dnoleny , UFe vl nonl)

ledk Ver /ﬂLE/V‘”@l/ b ale £

tommentarer
1 rene skal
[ ‘tusere pda

olonne slik:

Totalpoeng (50=max)

M_ (50)

Poengguide

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

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

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

" - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

aenn effekt av etanol og andre hgyere
‘mende smak.

:allbeskhet - fplelse av sammentrekning av
a bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
ier. Kommer oftest fra koking av

r lang mesking, skylling med for mye vann,

ardt vann,

.« - kommer fra humle, brungjwer eller
--naken kjennes pa tungeroten.

rsmak - smpr/margarin eller smgrkaramell.
for tidlig avbrutt gjering eller av

aisliknende aroma/smak. Kan komme av
it kort koking eller for liten rgrlighet i

3 vorterkjgling eller i ekstreme fall

ksjon.
'ma og smak av en el. flere av fglgende i
medisin, plast, sprakende elledning.

.., nellik. Forfirsakes ofte av villgjer el.

1 komme av maltet. Rester av

ddel kan bidra.

e - minner om banan, bringeber, pere,
ller andre fruktige smaker. Forsterkes med
astemperaturer og visse gjerstammer.
‘oma - enten gjer i lgsning (som ikke har

:lier gl som modnet med bunnsats av gjer
- omtapping.

aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
tert.

aill haze) - protein-tannin-

.ger som oppstdr ved lave temperaturer.
smaken. Redusering av proteiner eller
sging eller gjeering minsker effekten.

< - kommer av en kjemisk kombinasjon av
arganismer, Unngd klorert vann.
:aker/kalliknende - aromaen og smaken
w at gjeeringen har kommet igang for sent
vgirteren har tatt over,

-mak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i

uft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

- humiesorter kan gi liknende karakter.
smak og aroma som kommer fra visse

: beroende pd hgye gjreringstemperaturer.

. tynner.
rirsakes av eksponering mot metall. Kan

s som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
aen, innestengt, gammel. Utvikles i
ksygen etter hvert som glet eldes.
hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

2, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
1g, dekantering, tapping m.m. og tyll
Unngd varme!

aaken salt minner om bordsalt og oppfattes
agen. Kan bero pé overdrevet
1g med natriumklorid (bordsalt),
eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
warp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
pé siden av tungen. PAminner om eddik el
:sjoner til melkesyre el eddiksyre.
egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pd gjeringstemperatur.
alder. Mest qpenban i flaske-cttergjeret @l.
ak - oppleves pé spissen av tungen,

Dommerprotokoll

NM Bryggets kode
Konkurranseklasse /u Mkk M &ék

Underkategori ___QWT

Dommer (navn)

ML oS

Konkurranse

L

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
B Norbrygg 0 SHBF

aBice

0O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Stadium av flasken
@ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt €, humle &, estere P fenoler & alkohol @,
evt gvrige karakteristika @

Kommentarer:

,émmu.)& /?nm'

Utseende (i forhold til pltypen) K 3)
Farge a kiarhet @&, skumfasthet @

Kommentarer: b"l’ﬂkt%( ‘-S"l:utn.

_._L__S’ (20

Smak (i forhold il gltypen)
Malt@, humle 8, ettersmak @ l__mlzmse @
evt gvrige smakskarakteristika &

I(ommentarer ﬂ /‘1 él’n{'j&@// A’M £ /éméw

Y

Iysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde @, Co;-nivi @, evt gvrige karakteristika |

Eepp. Udd 4 vud,

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer (10)

(i forhold til gltypen) y@&é/@ ZN&{J%Z{&LQ MA,

Kommentarer:

nididea /»&é.

srygg skal gis kommentarer
‘er. Kommentarene skal
ttive (f.eks. fokusere pa

'sene i hgyre kolonne slik:
te

e niva

ve

_ B

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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fplelse 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.

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

Q0 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.

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

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

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

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

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

Kokte grgnnsakex/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 sdkorn. Viss karakier er OK i
visse gltyper.

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 {ra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el, tynner.

Q 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.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ratne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av tungen, Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumkiorid (bordsalt),
kalsiumklorid 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
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder, Mest dpenbart i flaske-etiergjeret gl.

0 St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

A/M z0}@ ML pob

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse M ﬂ /6/ / Z Vi 4 &l ’7
Underkategori 0/ [/ 4 ;’3 & K &S]

—

&S5

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{ Norbrygg O SHBF QO BICP )& Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
}@Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
Kommentarer:
Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen) 8/__ (12)

Malt O, humle 01, estere O, fenolbr O, alkoho! Q,

evt gvrige karakteristika {3 é/
L

Kommentarer: / A ?’/4"‘ MMA'
ﬁéﬁﬁ/m - /Jé A// é,«/f,/ 7 mﬂ/%!

3

Utseende (i forhold til gitypen) 3
Farge [, klarhet U, skumfasthet (I w/

Kommentarer: / (Odé" 7 ) %/ﬁ?l/ .

7 g

Smak (i forhold tii gltypen) . 3 (20)

Malt j.—.l, humle O, ettersmak Q, balanse Q,
evt gyrige smakskarakteristika [

Kommentarer: /:/;/‘ éé 3 W/—t// . y - WM/?f C 7
@/ /M/Wé gl e /,%/——W-—é
R >
SLOl il |, o Do gr 4/44/4,; ~

Y s

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/tylde Q, CO,-niva (1, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: /%/ ‘;%/éf%{_ ,

7
Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer [é (10)
(i forhold til gltypen)

Kommenmrer: _

AP L /W~//

Pl

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Sor lite
(0] passe nivd
+ for mye

il Lol zes Lok ey o

/4

_3__5_'_](50)

Totaipoeng (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)

0 Alkohol - alimenn 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.

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

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

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

Q  Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjmrstammet.

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

{0 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 gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
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. ]
Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

Q  Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes,
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
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
pd siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O3 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.

0 Set - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

Bryggets kode l IL— OO ”’2

Konkurranseklasse 'IV L\(NL’ ( uJ;, L~

Underkategori

S lave v feol

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

I Norbrygg O SHBF Q BJCP 0O Annen

0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

N

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mallﬁm humle U, estere U, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika & :

____ﬂ_ 12)

Kommentarer: ?‘/U/L \ '/F It (/'l \/0\/ "‘(f/;

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet (8, skumfasthet O

R o

Kommentarer: \‘,. ('\ﬁ- VL_‘IN e \‘L ((/ %%

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

I3 oo

Kommentarer: \C\/ , (h/\'
1

It \ fF1eq ,,Wwwm ol [

I

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde Q, CO; —niva U, evt gvrige karakteristika (J

_ U

Kommentarer: X: *'I (( '\\’YA\

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

____X_ 10

! \/U\/M"‘/V\A)&

Hrudtdn

i

/LA I Puw
Wev  Boh b

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- Sor lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

ST e

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

0O  Acetaldehyd - aroma av gregnne epler (gjerbiprodukt)

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

0O  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.

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

(] Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forérsakes 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 rgrlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ekstreme fall
baktericl] infeksjon.

U Fenolis): - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinusjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind. riyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el
bakterivr. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra,

QO Frukti;/cstere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jor:iber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere yjringstemperaturer og visse gjerstammer.

0  Gjeersi:nk/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimeiitert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for len; uten omtapping.

Humilc. ijer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter,
Ikke beski/bittert.

Kjgletiue (chill haze) - protein-tannin-

sammu: clninger som oppstdr ved lave temperaturer,
Pavirk. ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanninv. i bhrygging eller gjering minsker effekien.
Klorof: ::tisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og - .ikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokic ; -pnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

komu ofie av at gjeringen har kommet igang for sent
og bak. «ieri vgrteren har tatt over,

Korns: % - smak av rent sdkorn, Viss karakter er OK i
visse v o or

Lyssk: ot~ duft av skonk/katt p.g.a. eksponering av
dagsly. 'isse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgscr 1ol - smak og aroma som kommer fra visse
alkoh«! . ufte beroende pd hgye gjrringstemperaturer.
Som . el tynner.

0O Metai' - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi ! . :ives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksic: - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontui . -d oksygen etter hvert som glet eldes.

Pésk av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinai.  <om blgt bglgepapp, rtne grgnnsaker,

sheri: wonde, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved i aaping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaske: oot Unngd varme!

Q Salt- . asmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pasi’ v ungen, Kan bero pa overdrevet
vani; -.lling med natriumklorid (bordsalt),
kalsi..  ..uwid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

O Sur/. - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som - .es p siden av tungen. Piminner om eddik el
sitre. <siasjoner til melkesyre el eddiksyre,

Q Svin iine egg, tente fyrstikker. Biprodukl fra visse
gjiwr.. wver. Kommer an pd gjeringstemperatur.

Min: d alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl,

O Seu- 1 .»mak - oppleves pd spissen av tungen,

ME# v brygg skal gis kommentarer
paga.. " crier. Kommentarene skal
veere v.~uktive (f.eks. fokusere pa
forbe  :or).

Mer: sksene i hgyre kolonne slik:
- “lite

0} . vse nivd

+ cmye

Dommerprotokoll

Konkurranse KIM Bryggets kode M L M
Konkurranseklasse ‘M RK M&m
Underkategori MUCH 3 { QK

(US GARNIL
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

E Norbrygg 0O SHBF QaBIicp O Annen O Ikke eksaminert

Ly Yyl
Dommer (navn) /

Max poeng

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

Kommentarer;

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

Malt 8, humle @, estere €, fenoler @, alkohol B,

evt gvrige karakteristika &
' Yoledb et 44 éahﬂé
Bt berrmoni 2 bufacse.

Utseende (i forhold til gltypen) ' } 3)
Farge @, klarhet Q, skumfasthet 8

Kommentarer: _@/ZM&J . Madlls ‘6“:’,(" Shuom,

Smak (i forhold til gltypen) I? (20)
Malt@, humle &, ettersmak B, balanse @,
evt pvrige smakskarakteristika @

Kommentarer: M‘q @éf /é@/‘MM (4 “
) T a%é#
ér VWH&}‘ g ﬂml?m

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 2 %)

Kropp/fylde @, CO» -nivd B, evt pvrige karakteristika @

Kommentarer: M { /an)/’lp" MIM 4 VM

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer g 9 10

Kommontonen TP Uboles dnbleber £ bemonile,
Wb@u M ﬁum?‘/

Totalpoeng (50=max) __j;_ (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

Q
Q

Q

Q

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
Alkoheol - 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, brungjeer elier
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rptlighet 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 clledning,
gasbind, rgyk, nellik, Forirsakes ofte av villgjeer el.
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjarsmak/aroma - enten gjeer 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.

Kijgletike (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. Unnga klorert vann,

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har latt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. ek$ponering 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 - fordrsakes 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, rdtne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebieier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og tyll
flaskene godt. Unngd varme!

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.
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 fipenbart i flaske-ettergjeeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

/1//‘7 ﬂ/O/@ Bryggets kode ZEE L 120(}'

Konkurranse
Konkurranseklasse M 076/ (4 L/ZL - E lz
Underkategori /? W/l/ SLLe .

55

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg QO SHBF

Dommer (navn)

0 BICP /b Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Q U _ ay

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, estere (3, fenoler [, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O3

Kommentarer: /o/@ﬁx/ al' 4 / 27 0w

D Bolrre ‘%z/v A%MA ﬁ/ w %M
e Bl sy %ﬁﬂﬂ/dw WZ/\ .
7 ﬂ"’/””‘f”éf fodvrotl- W

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O /
Sy /
Kommentarer: /L/f%é // Al /
e el s Lo
Y, ‘
__LZ_ (20
evt gvrige smakskarakteristika O3
b - /
Kommentarer: g ﬂ—-g./,M Y ke A G

A«/éw/é/,) // 4@// P AT A

bar oo Lol L Mm/@éw
Jecd . / /

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O3, humle U, ettersmak O, balanse Q,

G

_ Y s

Fysisk fglelse i munnen (i forhold tl gltypen)
Kropp/fylde 0, CO3—niva 0, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag til forbedringer
(i forhold til gitypen) )
Kommentarer:

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:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

é//f (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier 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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istikk-definisjoner

- aroma av grgnne epler (gjrerbiprodukt)
menn effekt av etanol og andre hpyere
:rmende smak.
kallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
1 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

‘ner. Kommer oftest fra koking av
+r lang mesking

, skylling med for mye vann,
hardt vann.

: . - kommer fra humle, brungjer elier

<8

o
Al

a,
U

i

maken kjennes pa tungeroten.
irsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
- for tidlig avbrutt gjering eller av

wisliknende aroma/smak. Kan komme av
or kort koking eller for liten rgriighet i

‘g verterkjgling eller i ekstreme fail
cksjon.

oma og smak av en el. flere av fglgende i

: medisin, plast, sprakende elledning,

;, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer el.

i komme av maltet. Rester av

iddel kan bidra.

+e -'minner om banan, bringebzer, pere,
“eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
igstemperaturer og visse gjerstammer.
roma - enten gjer i lgsning (som ikke har

+ cller gl som modnet med bunnsats av gjer
1 omtapping.

- aromatisk, blomsteraktig. krydret, urter.
dert,

hill haze) - protein-tannin-

ager som oppstar ved lave temperaturer.
- smaken. Redusering av proteiner eller
‘wging eller gjering minsker effekten.

& - kommer av en kjemisk kombinasjon av
organismer. Unnga klorert vann.
saker/kalliknende - aromaen og smaken
av at gjeringen har kommet igang for sent
vgrieren har tatt over.

smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i

luft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
< humlesorter kan gi liknende karakter.
- smak og aroma som kommer fra visse

¢ beroende pd hgye gjwringstemperaturer.

I tynner.

wérsakes av eksponering mot metall. Kan

s som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
:gen, innestengt, gammel, Utvikles i
ksygen etter hvert som glet eldes.

hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
. blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
¢, barnebleier, Unngd oksygeneksponering
‘ng, dekantering, tapping m.m. og fyll

. Unngd varme!

naken salt minner om bordsalt og oppfattes
ngen. Kan bero pa overdrevel

ng med natriumklorid (bordsalt),

! eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
karp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
pé siden av tungen. PAminner om eddik el
asjoner til melkesyre el eddiksyre.
- egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
. Kommer an pé gj®ringstemperatur.

alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.
ik - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

| Mo ML o7

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse M(ﬁ/ L, ‘%4‘7 e
Underkategori ﬁm e [/\' [O [Q

Dommer (navn)

/:"/m L Wi o

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

{Q Norbrygg {J SHBF Q BICP U Annen O Like eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

__OL (12)

:Vl {/MAL g{()k&l( Sn/

Bougquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Malt 0, humle Q, estere U, fenoler Q, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Lom\fo

Kommentarer:

_J._ 3)

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

Kommentarer: ({ { [0,

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

_/«éf(zm
evt gvrige smakskarakteristika (3

MQ&& \/b ‘Ll 49 h‘?/'}' ven by b ”"v\

Sy fime

Kommentarer:

v

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) L( 5
Kropp/tylde Q, CO;—nivé [, evt pvrige karakteristika O

Stov lvo P/D) v»ede( <9 4

Kommentarer:

L——

_____Z__(IO)
nngend: mp@%ﬁmw
\ﬁzq/wﬁbé‘k, *”L V()

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

1% (;(71\/\/9’"

brygg skal gis kommentarer
‘er. Kommentarene skal

ktive (f.eks. fokusere pa
}

fe

sene i hgyre kolonne slik:
ite

e nivd

nye

e

Totalpoeng (50=max) (50)
Poengguide

Fremragende (44-50) . Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megét 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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- aroma av grgnne epler (gjeerbiprodukt)
ienn effekt av etanol og andre hgyere
‘mende smak.

allbeskhet - fglelse av sammentrekning av
d bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
ier. Kommer oftest fra koking av

“lang mesking, skylling med for mye vann,
sardt vann.

- kommer fra humle, brungjeer eller

1aken kjennes pd tungeroten.

csmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
tor tidlig avbrutt gjering eller av

aisliknende aroma/smak. Kan komme av
r kort koking eller for liten rgrlighet i

2 verterkjgling eller i ekstreme fall

ksjon.

ma og smak av en el. flere av fgigende i
medisin, plast, sprakende elledning,

. nellik, Fordrsakes ofte av villgjeer el.
komme av maltet. Rester av

Jdel kan bidra.

e - minner om banan, bringebeer, pere,

cller andre fruktige smaker. Forsterkes med

astemperaturer og visse gjerstammer.,
oma - enten gjer i Igsning (som ikke har
ller gl som modnet med bunnsats av gjer
omtapping.

aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

ert,

iill haze) - protein-tannin-

ger som oppstir ved lave temperaturer.

smaken. Redusering av proteiner eller

:ging eller gjrering minsker effekten.

< - kommer av en kjemisk kombinasjon av
wganismer. Unngd klorert vann.
aker/kalliknende - aromaen og smaken
v at gjmringen har kommet igang for sent
vgrteren har tatt over,

mak av rent sikomn. Viss karakter er OK i

uft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
humlesorter kan gi liknende karakter.
smak og aroma som kommer fra visse

: beroende pi hgye gjxeringstemperaturer,
. tynner.

. riirsakes av eksponering mot metall. Kan
*s som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

sen, innestengt, gammel. Utvikles i

ksygen etter hvert som glet eldes.

ihgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

:, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
1g, dekantering, tapping m.m. og fyll
Unngd varme!

1aken salt minner om bordsalt og oppfattes
wgen. Kan bero pé overdrevet

-1g med natriuvmklorid (bordsalt),

cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
.arp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
of siden av tungen. Piminner om eddik el
-sjoner til metkesyre el eddiksyre.

egg. tente Fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pd gjeringstemperatur.

ilder, Mest dpenbart i flaske-cttergjeeret gl.
ak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM : Bryggets kode
MohE (isex

Underkategori ,‘S’@‘M iZE %glék
LAY MARIDS (rSiod

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Konkurranse

AL 008

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

B Norbrygg Q SHBF a BiCp O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

B Riktig stgrrelse, kapsel, t'ylling.jgn‘ad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer: ‘

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

Malt & humle @, estere @, fenojer€s alkohol &3,
evt gyrige karakteristika € :

Kommentarer:

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

Kommentarer: Qh’l“( J‘ﬁlﬂ%{ enf J’lii‘a W. M W
‘ J J &

_ean. '

Smak (i forhold til gltypen) ,Z- (20)

Mﬁlt@ humle@ ettersmak &3 balanse &P,
evt gvrige smakskarakteristika &~

Kommentarer: Ml’f Mlﬁl / W@‘i él‘e’ﬁl )

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen) v (5)
Kropp/fylde 8, co, —mvw‘fil’ evt gvrige karakteristika §

Kommentarer;

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

e ™™ Dy Mt Yuypendehs , nweer (s W
Yorr 2 ﬁ/wdla /M’M a)m.é‘.( /&z

wygg skal gis kommentarer
er. Kommentarene skal
<tive (f.eks. fokusere pa

‘sene i hgyre kolonne slik:
e

2 niva

e

32 o

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

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

0 Alkohol - allmenn etfekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

0  Astringent/skallbeskhet - 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, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forédrsakes 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 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.

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

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

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

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

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

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

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

0 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 tyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder, Mest apenbaxt i flaske-ettergjeret gl.

Q0  Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

. i Z0/7 Bryggets kode /L ZZQ CZ

Konkurranse

Konkurranseklasse M ORI s ﬁ/l:"n
k -

Underkategori SC K [/c' (i T Z 47 A

£S5

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

0 Norbrygg Q SHBF {4 BICP O Ikke eksaminert

)b Annen

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen)
Malt 0, humle 0, estere O3, fenoler O, alkoho! O,

____Z (12)
evt gvrige karakteristika 0 ‘

Kommentarer: // 4 2 Mwl// /‘cgﬂ /%f%d{
/%ﬂcaé é//é/%z« /, m4/ ,‘ﬁ f

////,:é St /:w/ m&wé 7/5/ Sl - /

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

Kommentarer: /2% 7/
/

iy
/m/é m/

et </ /7%&/ sz .
Smak (i forhold til gltypen)

2 e
Malt O, humle (U, ettersmak Q, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika
Kommentarer: . //%/Z <~ W% oA /

/k% //@aé W Ml/ﬁéé

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde U, CO2~nivi O, evt gvrige karakteristika O

ﬁﬂ/@ M—-/

i

/ /jﬁ/zn-

___4_ &)

Kommentarer:

___g__ (10)

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0} passe nivd
+ for mye

B s

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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gstemperaturer og visse gjerstammer.
-oma - enten gj®r i lgsning (som ikke har
cller gl som modnet med bunnsats av gjer
1 omtapping.

‘i - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
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hill haze) - protein-tannin-

ger som oppstir ved lave temperaturer.
smaken. Redusering av proteiner eller
sging eller gjeering minsker effekten.
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organismer. Unnga klorert vann,

. isaker/kalliknende - aromaen og smaken
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smalk av rent sikorn. Viss karakter er OK i
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¢ beroende pa hgye gjeeringstemperaturer,
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7 hggye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
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i brygg skal gis kommentarer

ing med natriumklorid (bordsalt),
4 eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
skarp, bitter aroma, skarp smak, Grunnsmak
s pd siden av tungen, Padminner om eddik el
;asjoner til melkesyre el eddiksyre.
: egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
Kommer an pd gjeringstemperatur.
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Dommerprotokoll
Bryggets kode M L 00 g/

Konkurranse
Konkurranseklasse MTBVL (‘. [ P S

‘ o
Underkategori v /’W/!ﬁ L

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

O Norbrygg Q) SHBF 4 BICP QO Annen

gﬁgke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer: G

B S

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 3, humle (J, estere (1, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ,VW’J h—“\ et { ‘l‘ TLV“/'I it

5 »

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge Q, klarhet (1, skumfasthet [l

F‘T&/\ b \)/’)'WQ/ICL\\

Kommentarer:

L] e

oy le

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, l;alanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika (3

her hedla  [5 =

Kommentarer;
: f

___j__ &)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/tylde Q, COs-niva 0, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: V€ /? (/’“\\ C() 1 ']Lb i

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

5w
Kommentarer:

Lt foua 1npe desetire fel

‘ter. Kommentarene skal
ktive (f.eks. fokusere pa

ksene i hgyre kolonne slik:
ite

mye

] D

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 IUM Bryggets kode ______WZ -
Kontarsanseisse__ STERK. GVRIG-

Underkategori MRSk ElgpoetT

ommer vy ___LARD_[MARIVS Grtedlont

Dommerkvalifikasjon (kryss en ryute)
B Norbrygg QSHBF * QL BICP O Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til ;zmypen) ?' (12)
Malt B, humle @, estere &, 1enoler a, alkohol‘@'
evt gvrige karakteristika &

Kommentarer: Zeﬁ[ LNM ﬁf}é,- 5m4[5 A,/éM
Fh, e nwe ;ore‘e)lcﬂ. Beod.

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

o Midolily il Ske, ZV! §ller
S&cm&mmﬁ(.

Smak (i forhold til gltypen) IZ (20)
Malt @ humle @ ettersmak a balanse &,
evt gvrige smakskarakteristika &

Kommentarer T@rr Mﬂk{\ﬁ MYLQ léa'akﬁ”
J!;fr((j . Mot allchal_ [t o,

Fysisk fglelse i munnen (i forhjold til gltypen) ﬂ/ (6]
Kropp/Fylde B. COa-mvmﬁ vt gvrige karakteristika €

Kommentarer: RMA ‘ﬁr . L?‘[ Mlqﬁ m’

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer } (10)
(i forhold til pltypen) 71[ 71 ka
Kommentarer: L’ N N&i 7 M"\

! / /r‘
;fw ﬂ/&ﬁlt, o M Anldde,

“umentarene skal
[eks. fokusere pa

2 i hgyre kolonne slik:

vkal gis kommentarer

Totalpoeng (50=max) __3?_ (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
/M/4 4 1% Z % Bryggets kode S S % o Q‘

Konkurranse
Konkurranseklasse < i— [5’% 7 @ V /Z/ 5"
Underkategori A OL28 37 AL/ T“

£X

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0O Norbrygg {J SHBF

Dommer (navn)

d BICP [ Ikke eksaminert

}T Annen

Max poeng

Studium av flasken
0 Riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold tif gltypen) _________.g__ (12)
Malt Q, humle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ﬂ/l o~ y / /é / Lt
LD ) /VVL@/ %./M// / MC
Ltsnll /ﬂd/-/ Z w@ V. et 0/ J

_____Z/_ 3)
a4

Utseende (i forhold til pltypen)
Farge 03, klarhet O, skumfasthet 0

Q’/ ﬂév{
4

oL,

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) .___/_’2.“ 20

Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gyrige smakskarakteristika (3 /
Kommentarer: é‘ % %/ Ve l’%ﬁ ANV e
Mﬂ/ﬂ&/’/‘—/ @/ é/@/ fo L L ,a/

g?%\; ‘o//JPéé( 4/% / /“

Y

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gitypen)
Kropp/fylde Q, CO2-niva {1, evt gvrige karakteristika O

il bt a2l
o s pf /%{ v
Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag til forbedringer

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Kommentarer:

é (10)

2g skal gis kommentarer
Kommentarene skal
¢ (f.eks. fokusere pa

re 1 hgyre kolonne slik:

.
Vel

_Ag_@(ﬂ)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiitak 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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-k-definisjoner

L w1 av grgnne epler (gjerbiprodukt)
L crfekt av etanol og andre hgyere

wiler, e smak,

B skhet - fglelse av sammentrekning av
a - i et drueskall. Ofte assosiasjon til
i “ommer oftest fra koking av
Y mesking, skylling med for mye vann,
! S,
snier fra humle, brungjer eller
kjennes pd tungeroten.
o - smgr/margarin elier smgrkaramell.
Sy ‘hg avbrutt gjzering eller av

~ende aroma/smak. Kan komme av
t koking eller for liten rgrlighet i
crkjgling eller i ekstreme fall

- smak av en el. flere av fplgende i
«in, plast, sprakende elledning,
. Foréirsakes ofte av villgjer el.

. e av maltet. Rester av

ni an bidra.

- nner om banan, bringebeer, peere,
wlre fruktige smaker. Forsterkes med
peraturer og visse gjerstammer.

- enten gjer i lpsning (som ikke har
i som modnet med bunnsats av gjer
aping.

aiisk, blomsteraktig, krydret, urter.

: : 2e) - protein-tannin-
i om oppstdr ved lave temperaturer,
v «on. Redusering av proteiner eller
cler gjering minsker effekten.
nmer av en kjemisk kombinasjon av
amer, Unngd klorert vana.
williknende - aromaen og smaken
“wringen har kommet igang for sent
wi har tatt over.
e -v rent sikorn, Viss karakter er OK i
ol
( v skunk/katt p.g.a. eksponering av
“esorter kan gi liknende karakter.
og aroma som kommer fra visse
cnde pd hgye gjeringstemperaturer.
Vi
s av eksponering mot metall, Kan
tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
| nestengt, gammel. Utvikles i
1o sy netter hvert som glet eldes.
v hgye agringstemperaturer. Smaken kan bli
-« blgt .ulgepapp, ritne grgnnsaker,
w'z, be aebleier. Unngé oksygeneksponering
' 1g, . tantering, tapping m.m. og fyll
Un -1 varme!
ak - alt minner om bordsalt og oppfattes
~un bero pad overdrevet
' natriumklorid (bordsalt),
ugnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
wrp, citter aroma, skarp smak. Grunnsmak
pé siven av tungen. Piminner om eddik el
-tasjonur til metkesyre el eddiksyre.
" egg, wnte fyrstikker. Biprodukt fra visse
- Kon neran pa gjeringstemperatur,
alde:. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
ik - pleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse

55 a0

Bryggets kode

Konkurranseklasse 5 ‘ft‘/ l&..,ﬁ:/—k ¥ C~
'A Jors 12 ‘)viﬁo/ A
F?’m L Lyerar €

Underkategori

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

& Norbrygg O SHBF 0 BICP &I Annen D}Qe eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler 03, alkohol 0,

__:7& (12)
evt gvrige karakteristika (O :

Kommentarer: %:‘}’dq/\éf\_ . \ﬁfﬂs ’R/L) (7»}4/] be o ‘7L

__é_ ®

Utseende (i forhold til gitypen)
Farge O, klarhet Q, skumfasthet 0

Kommentarer: ()?\J ) ( [/\. /(/(/

,_,?_Z_ﬁf 20

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

[te  wmende/ mamsc—

VCT/ /9%/6;&:5&%&’ CL/E@v l/Lo (
e helmaf LN
/ J/

Kommentarer:

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ' ’ (5)
Kropp/fylde &, CO;-niva Q, evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: M/\Qdé ( C‘/—/ //%\ 0 k_ C J 2

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer % (10)
(i forhold til gitypen) , . -
Kommentarer: 1(0\/",, V/P”Lﬁé%‘/m /65W\ M /6—9/1

~ [\
. ; L ("A\‘

W =v e L(/)r‘;l/

skal gis kommentarer
cr. 4 vmmentarene skal
ktive (f.eks. fokusere pa
.).

ksen v ( hgyre kolonne slik:
e
N

_'(5)_2_\ (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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. x-definisjoner

- aia av grgnne epler {gjerbiprodukt)

cffekt av etanol og andre hgyere

:Jde smak.
sskhet - fplelse av sammentrekning av
-1 et drueskall, Ofte assosiasjon til

“ommer oftest fra koking av

mesking, skylling med for mye vann,
LMY,

ancr fra humle, brungjer eller

' kjennes pd tungeroten,

« - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Jlig avbrutt gjering eller av

nende aroma/smak. Kan komme av
¢ hoking eller for liten rprlighet i
shjoling eller i ekstreme fall

wmak av en el. flere av fglgende i

“in, plast, sprakende elledning,

k. Forrsakes ofte av villgjrer el.

s av maltet. Rester av

an bidra.

seer om banan, bringebeer, peere,
«oure fruktige smaker. Forsterkes med
peraturer og visse gierstanmmer.,

- viten gjer i Ipsning (som ikke har
t xom modnet med bunnsats av gjer
ng,

ii+k, blomsteraktig, krydret, urter.

«¢) - protein-tannin-
o oppstér ved lave temperaturer,
.. Redusering av proteiner eller

« lier gjeering minsker effekten,
aunier av en kjemisk kombinasjon av
A4ruier, Unngé klorert vamn,
“iiliknende - aromaen og smaken
~wringen har kommet igang for sent

s har tatt over.

v rent sdkorn. Viss karakter er OK i

“unk/katt p.g.a. eksponering av
~orter kan gi liknende karakter,
oy aroma som kommer fra visse
«o ‘v pd hgye gjeringstemperaturer,
NI
- v eksponering mot metall. Kan
dan, mynt el. blod, Sjekk utstyret.
anestengt, gammel, Utvikles i
1 cuer hvert som glet eldes.
. 1ringstemperaturer, Smaken kan bli
ccpapp, ritne grgnnsaker;,
aootcier. Unngd oksygeneksponering
iwatering, tapping nmm, og yll
wme!
.1t minner om bordsalt og oppfattes
.1 bero pé overdrevet
- satriumklorid (bordsalt),
magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
ii:ter aroma, skarp smak. Grunnsmak
o ay tungen, Pdminner om eddik el
il melkesyre el eddiksyre.
s :ate fyrstikker, Biprodukt fra visse
aer an pa gjeringstemperatur,
. L dpenbart i flaske-ettergjeret gl.
~leves pa spissen av tungen.

< wial gis kommentarer
Lu: unentarene skal
- “vks, fokusere pa

“ligyre kolonne slik:

‘Bouquet / Aroma (i forhold til ¢ltypen)

Dommerprotokoll

N M Bryggets kode '§§’ wﬁ

Konkurranse
Konkurranseklasse S mk MU#Q{ é’
Underkategori I P A’

JARS MARIVS Grpsinl

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

Q BICP Q Annen Q Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Malt €, humle €2, estere €, fenoler 8, alkohol @,

g [0 (12)
evt gvrige karakteristika@®
Kommentarer: g&r! ‘S‘IW hMﬁM Mad‘
! W 7

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
Farge €2, klarhet ®, skumfasthet &

Fott 2 hrsn,_Offhale G, sl

— ﬂ (20)

Kommentarer: 2@ [;, éﬁ ,M@g %Yy\r/( Wéw
2 Sihn /&emfm /Am/xﬁ%é{' Pl

Kommentarer:

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

—‘L (5)
/f&.)/c

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gltypen) ’%ﬁ[/ blﬂ?céé(] /)'[Jl“ A’”‘[’MJ\

Kommentarer:
Som //;, O

, Ttﬁ/){)‘(leﬁﬁ

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde &, CO; -nivi &Y. evt pvrige karakteristika é

( wuld [cMumm /

Kommentarer:

(10

ﬁz (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 tiftak kreves.

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

'ma av grgnne epler (gjerbiprodukt) |
1 effekt av etanol og andre hgyere

Je smak.

vskhet - fglelse av sammentrekning av
¢ i et drueskall. Ofte assosiasjon til
<ommer oftest fra koking av
+ mesking, skylling med for mye vann,
vann,

nmer fra humle, brungjer efler

.n kjennes pa tungeroten,

ik - smgr/margarin eller smgrkaramell.
idlig avbrutt gjering eller av

-nende aroma/smak. Kan komme av
:t koking eller for liten rprlighet i
terkjpling efler i ekstreme tall
BN

u smak av en el. flere av fglgende i
isin, plast, sprakende elledning,
‘ik. Forirsakes ofte av villgjwer el.
e av maltet, Rester av

Kan bidra.

inner om banan, bringebeer, pere,
andre fruktige smaker. Forsterkes med
aperaturer og visse gjerstammer.

- enten gjer i Igsning (som ikke har
o som modnet med bunnsats av gjer
pping.

uitisk, blomsteraktig, krydret, urter.

azg) - protein-tannin-

«om oppstdr ved lave temperaturer,

:en. Redusering av proteiner eller
cller gjeering minsker effekten.
mer av en kjemisk kombinasjon av

iismer, Unngd kiorert vann.

‘kalliknende - aromaen og smaken
sjeeringen har kommet igang for sent
ren har tatt over.

av rent sikorn. Viss karakter er OK i

v skunk/katt p.g.a. eksponering av
Acsorter kan gi liknende karakter.
< og aroma som kommer fra visse
wnde pd hgye gjeringstemperaturer.
aer,
ies av eksponering mot metall. Kan
linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
‘nnestengt, gammel. Utvikles i
cn etter hvert som glet eldes,
iagringstemperaturer. Smaken kan bli
nglgepapp, ritne grgnnsaker,
webleier. Unngd oksygeneksponering
ckantering, tapping m.m. og fyll
24 varme!
1 salt minner om bordsalt og oppfattes
Kan bero pa overdrevet
J natriumklorid (bordsalt),
magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
“itter aroma, skarp smak. Grunnsmak
ien av tungen. Pdminner om eddik el
. til melkesyre el eddiksyre.
rente fyrstikker. Biprodukt fra visse
aier an pd gjeringstemperatur.
Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl
ippleves pé spissen av tungen.

& skal gis kommentarer
‘ommentarene skal
* (f-eks. fokusere pd

+ 1 hgyre kolonne slik:

Dommerprotokoll

Konkurranse N 2o / %4 Bryggets kode S} S 2 17 6
Konkurranseklasse S 7. G AN '
Underkategori / : F /¥

rnd

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF

Dommer (navn)

QBJCP

/@Annen

[ Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

// (12)

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mait O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gyrige karakteristika O

Kommentarer: [ﬁ //d //4// repze
a— 2 & // — J / ﬁ'M é@gﬁ
UF,&?/// .41/4/ - / /‘j/ 6’7 @I’W é@vué//

_g (3)

/A- df@’&/w

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

Kommentarer:

ftor

//

e WY

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak (1, balanse 01,

_i (20)
evt gvrige smakskarakteristika a

Kommentarer: ;/ﬁ/ o Wé/

¢ zeo @/f/ / Lo . Faepn e
el Lyt Lot LA /.
Lormgr o 7 DRSS/ R 22k

5

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde L, CO; —nivé Q, evt gvrige karakteristika Q

Kommentarer:

g (10)

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

_ﬂwm

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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stikk-definisjoner

- aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

wmenn effekt av etanol og andre hgyere
\"wmende smak.

:allbeskhet - fglelse av sammentrekning av
4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

er. Kommer oftest fra koking av

¢ lang mesking, skylling med for mye vann,
sardt vann,

- kommer fra humle, brungjeer eller

naken kjennes pd tungeroten.

csmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
. for tidlig avbrutt gjering eller av

aisliknende aroma/smak. Kan komme av
ir kort koking eller for liten rgrlighet i

1 vgrterkjpling eller i ekstreme fall

ksjon.

'ma og smak av en el. flere av fglgende i
medisin, plast, sprakende eliedning,

. nellik. Forfrsakes ofle av villgjer el.
komme av maltet. Rester av

«ddel kan bidra,

- minner om banan, bringebeer, peere,
cller andre fruktige smaker, Forsterkes med
sstemperaturer og visse gjerstammer.
‘oma - enten gjer i Igsning (som ikke har
:ller pl som modnet med bunnsats av gjer

omtapping.

aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
tert.

Aill haze) - protein-tannin-

:ger som oppstéir ved lave temperaturer,
smalken. Redusering av proteiner eller
aging eller gjeering minsker effekten.

< - kommer av en kjemisk kombinasjon av
organismer, Unngd klorert vann.
saker/kalliknende - aromaen og smaken
w at gjeringen har kommet igang for sent
vgrieren har tatt over,

-mak av rent sikorn. Viss karakter er OK i

‘uft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

- humlesorter kan gi liknende karakter.
smak og aroma som kommer fra visse
> beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
i tynner.

rarsakes av eksponering mot metall. Kan

" s som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

gen, innestengt, gammel, Utvikles i
ksygen etter hvert som glet eldes.
h@ye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
bigt bgslgepapp, rdtne grgnnsaker,
2, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ng, dekantering, tapping m.m. og fyll
. Unngd varme!
naken salt minner om bordsalt og oppfattes
ngen. Kan bero pa overdrevet
ag med natriumkiorid (bordsalt),
“ eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
<arp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
pé siden av tungen. Pidminner om eddik el
isjoner til melkesyre el eddiksyre.
- egg, tente Fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pd gjeringstemperatur,
alder. Mest dipenbart i flaske-ettergjeret pl.
.k - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse }\l M\ = ( (J j

Bryggets kode 55 Od l

-
Konkurranseklasse __J) 7L 4’ I\ OJ 7 en
Underkategori 1 jp l) .
s W
Dommer (navn) !/ﬂvm b ALTNAL
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg O SHBF Q1 BICP { Annen

@ke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

( O (12)

Bouquet / Aroma (i forhold til gitypen)
Malt O, humle Q, estere QJ, tenolex O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika &

Kommentarer: /:)ﬁ}’V\ L'LLM/L /Q, re I% O\ ('la(vo
(Aow Qowm | 4

oV (/\c*\ 'f l/mumm &;u(/l.)\/
\ ) ‘

‘/)L,lf/h 5 \C—/g) -\ |An. l ‘le/r\

Utseende (i forhold til gltypen) %;. 3

Farge Q, klarhet O, skumfasthet O

hwz;Jﬂ;W
t 7 7

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)

___sz,_/_ (20)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O ;

Kommentarer:

r\ﬁ‘l\/\

b_LL ®)
Ole Cd7

_q,h 10)

%kﬂ¢¢

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/tylde Q, COz-nivd O, evt pvrige karakteristika

fOfc«_ -ﬁu) ///V’) le

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer

et & el 5 PR
AW;W%JMLJE}/ _
Heébrd o 87 7 vM(

de  lowmershelln

brygg skal gis kommentarer
‘er. Kommentarene skal
ktive (f.cks. fokusere pa

)

:sene i hgyre kolonne slik:
‘te

e nivd

‘e

Lf 5 (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.

'p'l/LS \J‘nn l/l/?//”" hf& Wcr /’7"& M(‘//\
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stikk-definisjoner

- aroma av grpnne epler (gjerbiprodukt)

" senn effekt av etanol og andre hgyere

mende smak.

allbeskhet - fglelse av sammentrekning av
i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

er. Kommer oftest fra koking av

lang mesking, skylling med for mye vann,
ardt vann.

- kommer fra humle, brungjeer eller

aken kjennes pi tungeroten.

~smak - smgr/margarin eller smgrkaramell,

Yor tidlig avbrutt gjeering eller av

isliknende aroma/smak. Kan komme av
t kort koking eller for liten rgrlighet i
vgrterkjgling eller i ekstreme fall

<sjon.

ma og smak av en el. flere av fplgende i
medisin, plast, sprakende eliedning,
nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
komme av maltet, Rester av

Idel kan bidra,

2 - minner om banan, bringeber, pere,
ller andre fruktige smaker, Forsterkes med
-stemperaturer og visse gjerstammer,
oma - enten gjer i lgsning (som ikke har
ller gl som modnet med bunnsats av gjer
smtapping.

sromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
<t

Al haze) - protein-tannin-

ser som oppstir ved lave temperaturer,
:maken. Redusering av proteiner eller
sing eller gjrering minsker effekten.

- kommer av en kjemisk kombinasjon av
rganismer. Unngd klorert vann,
iker/kalliknende - aromaen og smaken
v at gjeringen har kommet igang for sent
~grteren har tatt over.,
mak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i

it av skunk/katt p.g.a. eksponering av
humlesorter kan gi liknende karakter.
‘mak og aroma som kommer fra visse
beroende pd hgye gjmringstemperaturer.
tynner.
drsakes av eksponering mot metall. Kan
som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
:en, innestengt, gammel. Utvikles i
isygen etter hvert som glet eldes.
gye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
ilgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
. barnebleier. Unngd oksygeneksponering
g, dekantering, tapping m.m. og fyll
Unngd varme!
aken salt minner om bordsalt og oppfattes
gen. Kan bero pa overdrevel
g med natriumklorid (bordsalt),
cller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm,
arp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
+ siden av tungen, Piminner om eddik el
sjoner til melkesyre el eddiksyre.
288, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
{ommer an pi gjeringstemperatur.
Ider, Mest dpenbart i flaske-ettergjeret gl,
k - oppleves pa spissen av tungen,

Dommerprotokoll

NM Bryggets kode Sj £§ 'z 0

Konkurranse
Konkurranseklasse Wk B 9 &( J ((
Underkategori W / jk bO @ML

Dommer (navn)

LARS MARINS GARSHY.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

B Norbrygg Tl SHBF Q BICP T Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer;

. T

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 8, humle &, estere B fenoler &, alkohol @,
evt gvrige karakteristika £

Kommentarer: ﬂéf Wnlél /(r Wdagf Aring Ia;/ M
audpib £c alleolsl Mlle? £ dospruns ?
Tufli //u/tl: 7Cm fisutc

Utseende (i forhold til gltypen) .__Z_____ 3

Farge &, klarhet &, skumfasthet €

Kommentarer: &M Mk“‘ A«V‘% ‘Séwc BMTL hﬂ'b{
Faleebe b LH 'J’J l'-l.s.

Smak (i forhold til gltypen) _iD._ . (20)

Malt (3, humle O, ettersmak Q, balanse 4,
evt gvrige smakskarakteristika &

Kommentarer: J?l o?@r/‘ '/faé]ﬁﬁ é‘&f M
Yoevvk £ j}“” s msllom Las - /4//c«)ha/
b v,

3 (5)

Fysisk fglelse i munnen (1 forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, CO,—niva O, evt gvrige karakieristika D

Kommentarer: L&{ S mfl '\( A ( M
Moo dafinsten,
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer J/ (10)

(i forhold til gltypen) - l.)ztﬁ\f th‘)[f.

Kommentarer: «

FAFM«L/:L gpn ﬂd’iwoféw.

wygg skal gis kommentarer
er. Kommentarene skal
tive (f.eks. fokusere pd

vene i hgyre kolonne slik:
e

* nivd

ye

Z i (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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 Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjerbiprodukt)

O Alkohol - allmenn effekt av et'lnol og andre h¢y«.re
alkoholer. Varmende smak, ¢

0  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 eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

QO DMS - s, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen. treg verterkjpling eller i ekstreme fall

_ baktericll infeksjon.

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

U Fruktig/estere - minner om banan, bringebzer, pere,
eple, jordbuwer eller andre fruktige smaker, Forsterkes med
hgyere gj.eringstemperaturer og visse gjerstammer,

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Tkke beski/bittert.

O Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
samimenscininger som oppstdr ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjwering minsker effekten.

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

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

O Kornsmuk - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse pliyper.

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

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

01 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pa siden uv wingen. Kan bero pé overdrevet
vannbehindling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0 Svovel - riitne egg, tente lyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstinmer, Kommer an péd gjeringstemperatuor,
Minskor med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.

0 Spt - wrunnsinak - oppleves pd spissen av tungen.

Konkurranse

Dommerprotokoll
V!

26)7 Bryggets kode M v

Konkurranseklasse

5/’("//“4 /3¢ 4’ .

Underkategori

Dommer (navn)

<

Q) Norbrygg

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 SHBF

Q BICP ,@Annen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

Kommentarer:

@Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

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

s £ol) sevo

,__j, 12)

Gt~

Af//%éé

M, pre L. 4 Sl g p e |

/%,4/ MA/W /Mﬁ//w/ fs

Kommentarer;

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, klarhet O, skumfaslhell:l

/\A——/‘/‘/

_____L 3

A o

fd// /m

1ﬂ//2

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt 0, humle O3, ettersmak U, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika Q

/O

Y SO

S bt

/%,,4/ /%W 4 cbacit

%/ﬂ%@ //lL /@% A@/

Kommentarer:

(Plho bl _fozid

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/tylde Q, CO»-nivi 0, evt gvrige karakteristika O,

A/ e W

_._,__..Z &)

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer gé 10)

MERJ.! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere kousiruktive (f.eks. fokusere pa
forbedrinizer).

Merk .. i boksene i ‘Iwyre kolonne slik:

- Jor lite
O - pavsenivd
+ for mye

Toetalpoeng (50=max)

30

(50)

Poengguide

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

Problematisk (<20)

Eksepsjonelt typeriktig. Lité 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.
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A - epler (gjrrbiprodukt)

.ol og andre hgyere

av sammentrekning av

. 1. Ofte assosiasjon til

=

t fra koking av
ling med for mye vann,

. le, brungjer eller

il

ungeroten,

i+ zarin eller smgrkaramell.

i jering eller av

‘smak. Kan komme av
- for liten rgrlighet i
¢ i ekstreme fall

- el. flere av fglgende i

akende elledning,
-ofte av villgjwer el.
. Rester av

an, bringebar, pere,
» smaker. Forsterkes med

+ visse gjerstammer,
v i lgsning (som ikke har

t med bunnsats av gjer
craktig, keydret, urter.

tannin-

ed lave temperaturer,
1g av proteiner eller
minsker effekten.
jemisk kombinasjon av
< klorert vann.
- - aromaen og smaken
+ kommet igang for sent
Cer.

i Viss karakter er OK i

r.g.a. eksponering av
t liknende karakter,
m kommer fra visse
- gjeringstemperaturer,

rering mot metall, Kan

.. blod. Sjeklk utstyret.
-mmel, Utvikles i

som plet eldes.
~eraturer. Smaken kan bli
ine grpnnsaker,

1ga oksygenelsponering
aping mum. og [yl

om bordsalt og uppfattes
overdrevet

rid (bordsalt),

ilfat (Epsomsalt) mm.
skarp smak. Grunnsmak
.. Pdminner om eddik el
¢ el eddiksyre.

cr, Biprodukt fra visse
‘ringstemperatur,

ati flaske-ettergjeeret gl.
oissen av tungen.

Dommerprotokoll

Bryggets kode -5 7 OZ/O

Konkurranseklasse 57%: Q, I/’)P// 3 S é
/‘/)r\ /)/7 ~e \

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn) F“/G‘/V) ( W“Z’/\"’”/ =
Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg { SHBF O BICP O Annen %e eksaminert

Max poeng

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

Ol

Kommentarer:

_é_, (12)

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O3, estere fenolel ¥ alkoho! O,
evt gvrige karakteristika (3

1/\ o \//\ \Lr\ /d d b, /// G
by b J\i\m /4 I
\ (e v %W%

Kommentarer:

_ 1T _ o

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

“1\5‘3 '\4()"\ 4-\//77(/\
*’Q, (“Stm'

Kommemarer'

e

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O3, ettersmak 0, balanse QQ,
evt pvrige smakskarakteristika LI

[KI/‘\IF*JA $ln
S B

Dr‘ Plr’ /(,, N/

74 <

0\ ( K() [’)»ul‘

Kommentarer:

_._5, ®)

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO, —niva O, evl gvrige karakteristika Cl

Kommentarer: | & h a1 mmede Cf/ //

Hoede L 0}0( Ca
Drildbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ___‘_é___ 1)
Kommenareer | e Lyroncele 3

Kreydd e Oy 4’- p o

’/(’AIIIL (A‘.I
LA AN Ay s inan o

‘ommentarer
~ene skal
usere pd

Honne slik:

_?_7_ (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.

SKF/VLLL’/\ /Vo\c/» XN /0\67@7)
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aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
<nn effekt av etanol og andre hgyere
uende smak.

llbeskhet - fglelse av sammentrekning av
i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
er. Kommer oftest fra koking av

lang mesking, skylling med for mye vann,
rdt vann.

kommer fra humle, brungjeer eller

aken kjennes pé tungeroten.

smak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
or tidlig avbrutt gjeering eller av

isliknende aroma/smak. Kan komme av
¢ kort koking eller for liten rprlighet i

- vgrterkjgling eller i ekstreme fall

sjon.
1a og smak av en el. flere av mlgende i

aedisin, plast, sprakende elledning,

nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.

<omme av maltet, Rester av

Jel kan bidra.

* - minner om banan, bringeber, prere,

Jer andre fruktige smaker. Forsterkes med

:stemperaturer og visse gjerstammer.

ama - enten gj@r i Igsning (som ikke har
ter gl som modnet med bunnsats av gjer
mtapping.
romatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
rt.
‘| haze) - protein-tannin-
«r som oppstar ved lave temperaturer,
maken. Redusering av proteiner eller
zing eller gjeering minsker effekten.
- kommer av en kjemisk kombinasjon av
rganismer, Unnga klorert vann.
-ker/kdlliknende - aromaen og smaken
- at gjeringen har kommet igang for sent
JSrteren har tatt over.
ik av rent sikorn. Viss karakter er OK i

[t av skunl/katt p.g.a. eksponering av
aumlesorter kan gi liknende karakter.
mak og aroma som kommer fra visse
beroende pd hpye gjreringstemperaturer.
tynner,
rsakes av eksponering mot metall, Kan
-om linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
‘n, innestengt, gammel, Utvikles i
iygen etter hvert som glet eldes.
Jye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
Igt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
barnebleier. Unngé oksygeneksponering
1, dekantering, tapping m.m. og [yll
'nngd varme!
Jken salt minner om bordsalt og oppfattes
:en. Kan bero pa overdrevel
- med natriumklorid (bordsalt),
‘ler magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
vp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
A4 siden av tungen. Pdminner om eddik el
joner til melkesyre el eddiksyre.
18, tente lylsukkel Biprodukt fra visse
ommer an pi gjeringstemperatur,
ler. Mest dpenbart i flaske-ctiergjeret gl.
- oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
LVl

Bryggets kode M

Konkurranse
Konkurranseklasse f n)el( gtw(‘gt(
Underkategori WU[( m/ P /0 H

(ARD MARWS GriRITOL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
DNorbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

Q BICP O Annen { Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mait &, humle @, estere &1, fenoler &7 alkohol B,

B
evt pvrige karakteristika a
Kommentarer: 7I‘€VU(‘ X ﬁa[[ M é“‘f%%"

Utseende (i forhold til gltypen) ? 3)
Farge @, klarhet 8, skumfasthet @

Shot hudf Gus, [vf ott ulkle
Malt &, humle B, ettersmak €3, balanse &,

__@j! (20)
evt gvrige smakskarakteristika &

Kommentarer: ___Efr 'Sﬂf'é Ao”“lw AQI(A& QW 8
plopy. L deeut T ebloSeat. " Ortie fgpemidl,

Kommentarer:

Eropp

Smak (i forhold til gltypen)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen) 9 (5)
Kropp/tylde Q, CO> -nivd @, evt gvrige karakteristika O

fezy A, Ll Skop. Jeft Isfpity,

Kommentarer:

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

ygg skal gis kommentarer
~. Kommentarene skal
‘ive (f.eks. fokusere pa

ene i hgyre kolonne slik:
nivd
e

Totalpoeng (50=max)

_ﬁ'g(m)

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.



Kara'::cristikk-definisjoner

0 Acetaicenyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O  Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munncn. som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surher, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, tor lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmi ol hardt vann.

Bittert/iieskt - kommer fra humle, brungjer eller
skalliesier, Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacoiyi/sadrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsaices uv for tidlig avbrutt gjrering eller av
baktciivr.

O DM - so maisliknende aroma/smak. Kan komme av
maltcn clier for kort koking eller for fiten rgrlighet i
kokingen. ueg vprterkjgling eller i ekstreme fall
baktericlt inteksjon.

O Fen: .« - wroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombisnjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind. vovk, nellik. Fordirsakes ofte av villgjeer el.
bakiciicr. Kun komme av maltet. Rester av
rengjonngsiniddel kan bidra.

0 Fruk.ig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbuwr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgycie giwringstemperaturer og visse gjarstammer,

Dommerprotokoll
s 1010

Bryggets kode S < 22 9 Q/

Konkurranse
Konkurranseklasse < /L Dﬁ% A.a //v//.s Z\
Underkategori z ? {/4504 7{%}%//

L/K

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

GoNorbrygg Q SHBF d BICP (O Ikke eksaminert

R}Annen

Max poeng

tndium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

LD
Malt QQ, humle O, estere (1, fenoler {1, alkohol 1,
evt gvrige karakteristika D
,%WV/ sl e~

Kommentarer:

o é

a & k/uroma - enten gjer i lgsning (som ikke har Y '/% My% /,@ Il
seditenien ) eller gl som modnet med bunnsats av gjer / g Z
¢ ulcn omtapping. Lt K
lz' - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter, ;/ké/k = i 7
e ‘Jull haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold til gltypen) 3 3
samiiciscininger som oppstdr ved lave temperaturer, Farge O, Klarhet O, skumfasthet 0 B
Pdvii.or ikke smaken. Redusering av proteiner eller ’ ! . o g
tanniner 1+ heyvgging eller gjering minsker effekeen. Kommentarer: é&/; , //{//W——F ﬂ,{ /)07//
Klo:'\.i'c;.ulx\k kommer av en kjemisk kombinasjon av ' /
klor ¢yt mikroorganismer, Unngé klorert vann. 0/ M[; \<M .
Kok - seonnsaker/killiknende - aromaen og smaken 7 f
kom i vl av at gjeringen har kommet igang for sent .
og b..wtenier i vgrteren har tatt over. . . a / é
O Kor: - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i ﬁ:ik{:gl }fg]rsgldtglgggz?gk O, balanse Q. ——— @0
VISSU i pur
Lys: el - Jduft av skunk/katt p.g.a. eksponering av evt gvrige smakskarakieristika Q / -
dag: ... Vis-e humlesorter kan gi liknende karakter, Kommentarer: _{ﬁ/é/ / Z
Q Lgs - smak og aroma som kommer fra visse
alkoloker oite beroende pd hgye gjeringstemperaturer. @\,4/ W// 4, P
Son .ovion ¢l tynner, /
Met . i - Jordrsakes av eksponering mot metall. Kan s % M/”"-/ GptA of (= M
ogsi: ki us som tinn, mynt el. blod, Sjekk utstyret. // J yZ /
0O Oks .ori- uggen, innestengl, gammel. Utvikles i
kon:. i oksygen etter hvert som glet eldes.
Pésl. i .o v hgye lagringstemperaturer. Smalken kan bli -
vini:. a0 blgt bglgepapp, rdtne grpnnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) ,6 (5)
sher ..ien e, barnebleier. Unngd oksygeneksponering Kropp/fylde 0, CO; —nivé O, evt gvrige karakteristika O
ved  © un,ing, dekantering, tapping m.m. og fyll
flasi . 200t Unngd varme! Kommentarer: /é{ﬁ Z‘O Yo L AR a3 ch
L Sali - .ruine.maken salt minner om bordsalt og oppfattes
pés .ioav ungen, Kan bero pa overdrevet
vam . ing med natriumklorid (bordsalt),
kals “‘5"” <l eller n}ngnesmmsulfal (Epsomsalt) mm. Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer g (10)
Q Sur - karp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak (i forhold til gltypen)
sonm . iov. s pd siden av tungen, Pdminner om eddik el Kommentarer:
sitre. oo -iasjoner til melkesyre el eddiksyre.
O Svo . cegg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjar oonen. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Mir: o uc ! alder, Mest dpenbart i {laske-ettergjzret @i,
Q Spt- o0 nak - oppleves pd spissen av tungen.
MEE i " brygg skal gis kommentarer
paal - iv-ier. Kommentarene skal
vaere - . iraktive (f.eks. fokusere pa Totalpoeng (50=max) §/Z (50)
forbe  -o0-).
Merk .. i ksenei hgyre kolonne slik: Poengguide
- o lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
. o Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
0 i f” e mva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ fir rye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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

epler (gjzrbiprodukt)
ol og andre hgyere

¢ av sammentrekning av
1. Ofte assosiasjon til

fra koking av

lling med for mye vann,

-¢, brungjeer eltler
ingeroten.

sarin eller smgrkaramell,
jering eller av

smak. Kan komme av
for liten rgrlighet i
“i ekstreme fall

cl. flere av fglgende i
ikende elledning,
ofte av villgjrer el.
Rester av

.. an, bringeber, pere,

smaker. Forsterkes med
isse gjerstammer.
Igsning (som ikke har

t med bunnsats av gjer

-raktig, krydret, urter.

wannin-

ed lave temperaturer,

'g av proteiner eller
minsker effekten.
emisk kombinasjon av
klorert vann.

- aromaen og smaken

“kommet igang for sent

er,
1. Viss karakter er OK i

*.g.a. eksponering av

i liknende karakter.

1 kommer fra visse
sjeringstemperaturer.

«cring mot metall. Kan
. blod. Sjekk utstyret,
amel. Utvikles i

. som glet eldes.
+ cratarer, Smaken kan bli

ne grgnnsaker,
44 oksygeneksponering
ping m.m. og fyll

:m bordsait og oppfattes
wverdrevet

id (bordsalt),

ifat (Epsomsalt) mm.
<karp smak, Grunnsmak
. Paminner om eddik el
¢ el eddiksyre.

v. Biprodukt fra visse
ringstemperatur.

t1 flaske-ettergjeret gl
-issen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse : Bryggets kode 55 G Lf L
Konkurranseklasse 3 7%//(__/9 c é/ 54

Underkategori +—/ (/?9 l
Dommer (navn) p‘@’\ ( £ \/V ¢ e

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
{J Norbrygg O SHBF

Q BICP O Annen Mkke eksaminert

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

O

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 03, humle O, estere 89, fenoler [@ alkohol OJ,

‘*i (12)
evt gvrige karakteristika Q

r LC'/“,/ 1{\’-! . // ,’/‘6»0\ /(4)&’#/? é\’i
\‘/’)L(/ j7/l/ [ 4/,1

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) __j___ 3)

Farge O, klarhet Q, skumfasthet O ?
p .
Kommentarer: (\ ;\‘e (\ \‘ﬁ G I/L(Aggue O {A

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

__L?f(zm

*

Kommentarer: __C~ , k’“ h’" \ . 100\10\% ’)‘04/\/&
Lo btin [ 1o 7L\/&n flle #2750 3

_ Yo

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, CO»-niva Q, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: __imed o Q\.;/'//'t'\‘ 0 l!v ( 0 2
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

kbarh & ao
e
I en 14"7/75,%‘0%%4 /21 )
4 / / [ K < /

leren v

‘ommentarer
ene skal
usere pa

lonne slik:

_Ea‘ (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,



s

tikk-definisjoner

iroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)
nn effekt av etanol og andre hgyere

cnde smak.

Ibeskhet - fplelse av sammentrekning av
oite i et drueskall. Ofte assosiasjon til

i: v, Kommer oftest fra koking av

ing mesking, skylling med for mye vann,
«Jt vann,

.ommer fra humle, brungjer eller

ken kjennes pé tungeroten.

nak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
+tidlig avbrutt gjering eller av

liknende aroma/smak. Kan komme av
cort koking eller for liten rprlighet i
drterkjpling eller i ekstreme fall

jon.

4 og smak av en el. flere av fglgende i
cdisin, plast, sprakende elledning,
lik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
smme av maltet. Rester av

‘el kan bidra.
- minner om banan, bringebeer, pere,

-r andre fruktige smaker. Forsterkes med
.cmperaturer og visse gjerstammer.

na - enten gjer i lgsning (som ikke har
+ gl som modnet med bunnsats av gjer
Aapping.

amatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

« haze) - protein-tannin-

¢ som oppstar ved lave temperaturer,
.ken. Redusering av proteiner eller

ag eller gjering minsker effekten.
xommer av en kjemisk kombinasjon av
anismer. Unngd klorert vann.
-er/kalliknende - aromaen og smaken
At gjeringen har kommet igang tor sent
teren har tatt over.

:k av rent sdkorn. Viss karakter er OK i

: av skunk/katt p.g.a. eksponering av
imlesorter kan gi liknende karakter.
ak og aroma som kommer fra visse
-roende pé hgye gjeringstemperaturer,
nner.
sakes av eksponering mot metall, Kan
am tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
., innestengt, gammel. Utvikles i
vgen etter hvert som glet eldes.
ve lagringstemperaturer. Smaken kan bli
it bglgepapp, ritne grgnnsaker,
arnebleier. Unnga oksygeneksponering
dekantering, tapping m.m. og fyll
ingd varme!
c¢n salt minner om bordsalt og oppfattes
‘n, Kan bero pi overdrevet
ned natriumklorid (bordsalt),
cr magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
», bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
siden av tungen. Pdminner om eddik el
ner til melkesyre el eddiksyre.
4, tente fyrstiklcer. Biprodukt fra visse
mmer an pa gjeringstemperatur,
-r, Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl
- oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

AM Ssots

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse W K B i&[ gé
Underkategori EHG'[ ..Sk ERON

/) MARWT Ao

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
@PNorbryge 0 SHBF

Dommer (navn)

Q BICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Mait @, humle &, estere & fenoler @, alkoho! B,
evt gvrige karakteristika-

??No/éaf £

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
Farge @, kiarhet @, skumfasthet @

Kommentarer: J?L(},"L 56(‘){ fl‘“t“b lééf fg@fé""‘" /C"V’:%
m pedie (0;.

Smak (i forhold til gltypen)
Malt &, humle &8, e(tersmqk@ balanse 8-

160 o
evt gvrige smakskarakteristika &

Kommentarer: ‘S?d; [@{(L 7%’/' Wéﬂ/ /’“é{/
P, mdatolys, allotlol. Kersoost!
[ ,Cm'&’em& /%W(w Y. 2

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) V (5)
Kropp/fylde €D, COs—nivi B, evt pvrige karakteristika &

Lot 7 kroppes, :«wla(’ s @5,

Kommentarer:

Drikkbarhet og generelil vurdermg, forslag til forbedrmger K 10)

(i forhold til pitypen)
#1008 Bé fuf /m,z

Kommentarer:

sorit/Tocelbo.
I J

:gg skal gis kommentarer
. Kommentarene skal
ve (f.eks. fokusere pa

ne i hgyre kolonne slik:

.9
Hva

B

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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1. aisliknende aroma/smak. Kan komme av
“tier or kort koking eller for liten rgrlighet i
g vprterkjpling eller i ekstreme fall

i1 cksjon.
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- oma og smak av en el. flere av fplgende i

: medisin, plast, sprakende elledning,

o ¢, nellik, Fordrsakes ofte av villgjer el

1 komme av maltet. Rester av

i .15 iddel kan bidra.

e - minner om banan, bringeber, pere,
cller andre fruktige smaker, Forsterkes med
:oroagstemperaturer og visse gjmrstammer,

% coma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
wit cller ¢l som modnet med bunnsats av gjer

-~ .1 omlapping.

- aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
ert,

hill haze) - protein-tannin-

ager som oppstir ved lave lemperaturer.

.~ smaken. Redusering av proteiner eller

weing eller gjrering minsker effekten.

- kommer av en kjemisk kombinasjon av

organismer. Unngd klorert vann,

i saker/kalliknende - aromaen og smaken

i av at gjmringen har kommet igang for sent
¢t ovgrieren har Latt over,

smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i

o

i

K

luft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

: humlesorter kan gi liknende karakter,

-« - smak og aroma som kommer fra visse

-« ¢ beroende pd hgye gjeringstemperaturer.

n 1 tynner.
- ordrsakes av eksponering mot metall, Kan
s s som tinn, mynt el blod. Sjekk utstyret,

rgen, innestengt, gammel. Utvikles i
ksygen etter hvert som glet eldes.
h@ye lagringstemperaturer, Smaken kan bli

..« blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,

~.vie ¢, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ng, dekantering, tapping m.m. og f{yll

o . Unngd varme!
naken salt minner om bordsalt og oppfattes
ngen. Kan bero pa overdrevel
ng med natriumklorid (bordsalt),

! eller magnesiumsulfal (Epsomsalt) mm.
Karp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
pé siden av tungen. PAminner om eddik el
asjoner til melkesyre el eddiksyre.

- egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pd gjeringstemperatur,
alder, Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret gl
uak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll
A/M 10/ © Bryggets kode 55 0 6/5

Konkurranse
Konkurranseklasse s f ['//"’% { .
Underkategori /2 ’W(/f/vo A ¢ ﬁ Par AV 4

53

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q0 Norbrygg 1 SHBF QBICP O Ikke eksaminert

/'@ Annen

Max poeng

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

Kommentarer: '

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

/@’ oz o (A/:A;

/ﬂ - ////&

%ﬁm %oflﬁp/ /Ap/?/é/’\ .

Kommentarer:

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

//ﬁ//ld f@/ /V"""OZ
e Lpan

Kommentarer:

o A@/azf

L

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt ¢vnge smakskarakteristika {1

Kommentarer: % //
fons lle? 4 W Llnels Zar

Lt M/mzé //’a%r;é L~

%// éz/ﬁm LoV éZoW/mr

__3_ &

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0, CO, ~nivé O, evt gvrige karakteristika O
Kommentarer:

We Al Zid

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

brygg skal gis kommentarer
‘er. Kommentarene skal
ktive (f.eks. fokusere pd

L

csene i hpyre kolonne slik:
! te
e nivd
nye

ﬁg 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 gjdres.

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

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

bz o 2 —
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1sjoner

~pler (gjerbiprodukt)
)l og andre hgyere

: av sammentrekning av
. Ofte assosiasjon til

{ra koking av

iling med for mye vann,

2, brungjwer elier
ingeroten.

-arin eller smgrkarameli.
wering eller av

amak. Kan komme av
‘or liten rgrlighet i
i ekstreme fall

21 flere av fglgende i
kende elledning,
ofte av villgjer el
Rester av

:n, bringebier, pere,
smaker. Forsterkes med
isse gjrerstammer.
Igsning (som ikke har
med bunnsats av gjer

raktig, krydret, urter,

annin-

«d lave temperaturer.

¢ av proteiner eller
minsker effekten,
cmisk kombinasjon av
klorert vann.

- aromaen og smaken
kommel igang for sent
S

.. Viss karakter er OK i

g.a. eksponering av
- liknende karakter.

+ kommer fra visse
djeringstemperaturer.

ring mot metall, Kan
blod. Sjekk utstyret.
amel. Utvikles i

om glet eldes.

raturer, Smaken kan bli
ae grgnnsaker,

2 oksygenelksponering
ping m.m. og Iyll

m bordsalt og oppfattes
verdrevet
«d (bordsalt),
fat (Epsomsalt) mm.
karp smak. Grunnsmak
Péminner om eddik el
: el eddiksyre.
r. Biprodukt fra visse
ingstemperatur.
ti flaske-ettergjeret gl.
issen av tungen.

Dommerprotokoll

Bryggets kode §:§ 04{ I
Konkurranseklasse \(’/ﬂ [ /,oe / ?’ 57
/Z,&/,r / {’\ff/“l

F—%/z I/ etne

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q) Norbrygg O SHBF

Konkurranse

Underkategori

Dommer (navn)

Q4 BICP 0 Annen

E:)ﬁcke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, estere &, fenoler O, alkohol (1,

“& (12)
evt gvrige karakteristika O

R)/(/QUIWbO ‘/—m oV ey h&:/'v/
(’Xr\'f‘f":/ f,C./U’”,,‘*,

Kommentarer:

_ﬁiﬁ 3

Utseende (i forhold til gltypen)
Fargg 0, klarhet O, skumfasthet 0

///07/ /J‘L 7/Ug

Kommentarer:

2o

Smak (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle Q, ettersmak O, balanse U,
evt gyrige smakskarakteristika Qr
Dersly,

L7 9 oy

Kominentarer: ] MNprrues.

/I‘V\J e bl
7 o

_KL,L‘ ®

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO, -nivi O, evt gvrige karakteristika O

(et hes (09

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer ‘g (10)
(i forhold til gltypen) -
Kommentarer; @"i//\ d W O(//'l/l

l )"'(/ dx/’(u’n CNL/ \/{A/ﬂno/ WVC/) C/cle(/

(LV(J/W ]/\//\‘70,}-'<M aca I(ml‘\b//’\r
Lr N "

ommentarer
ene skal
usere pa

lonne slik:

_722, (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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na av grgnne epler (gjerbiprodukt)
cltekt av et@nol og andre hgyere
Jdesmak.,

eskhet - fglelse av sammentrekning av
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VT,
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ailjoling eller i ekstreme fall

¢ smk av en el flere av felgende i
san plast, sprakende elledning,

i.. Furdrsakes ofte av villgjrer el.
une av maltet. Rester av

fan bidra,
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udre fruktige smaker., Forsterkes med
iperaiurer og visse gjerstammer.
saten gjer i Igsning (som ikke har
il sem modnet med bunnsats av gjer
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«tiat - blomsteraktig, krydret, urter.

) - protein-tannin-
vin vppstér ved lave temperaturer,
2. Redusering av proteiner eller
citer pjeering minsker effekten.
v av en kjemisk kombinasjon av
r. Unngé klorert vann.
iknende - aromaen og smaken
ngen har kommet igang for sent
. tatt over,
rent sakorn. Viss karakter er OK i

v slunk/katt p.g.a. eksponering av
werorier kan gi liknende karakter,
roma som kommer fra visse
=+ i hgye gjeringstemperaturer,

v eksponering mot metall. Kan
-mynt el. blod. Sjekk utstyret.
wngt, gammel. Utvikles i
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gringstemperaturer. Smaken kan bli
pp, ratne grgnnsaker,
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~ving, tapping m.m. og fyll
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U1y hero pd overdrevet
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Dommerprotokoll

Konkurranse NM Bryggets kode 096
STERK QURI G-

RARLEY B

LA MARIVS GARIHOL

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
PNorbrygg O SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

Q BICP 0 Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
B Riktig stgrvelse, kapsel, fylling§gmd, fiernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt€2, humle €, estere &2, fenoler@ alkohol @2,

D w
evt gyrige karakteristika &

Kommentarer: M(TIK l’lm%«'ll‘( OZCJ 'tdd’(
Situy 9 érw{,m@# ok Soakk allosho!

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
Farge @, klarhet & skumfasthet &=

Kommentarer: h+ 4 fa’f Skl‘k?.
Loget 5;1‘?

Smak (i forhold til gltypen)
Malt @, humle @, eftersmak @ balanse D,

l é (20)
evt gvrige smakskarakteristika &

commenarer, St allesht 2 b man i,
Focd. Oksichoy, Pppo. Rots noblete
otsale, Fnfelyar L Ve,

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

_i (5)
Kropp/fylde @, CO,-niva @, evt pvrige karakteristika‘@“

Lt steasyp alledl Rurel 2 551

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrmger X (10)
(i forhold til gltypen) j / _—
Kommentarer:

Skorp 2
/)77[&4&! /M 4{7‘ hl? /

1 gis kommentarer
+entarene skal
{ s, fokusere pd

i iyre kolonne slik:

Totalpoeng (50=max)

__ZC‘ 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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oo

sl

arn

-2 skal gis kommentarer
Jommentarene skal

k-definisjoner

na av grgnne epler (gjrerbiprodukt)
vitekt av etanol og andre hgyere

le smak.
:skhet - fplelse av sammentrekning av
- i et drueskall. Ofte assosiasjon til
-ommer oftest fra koking av

mesking, skylling med for mye vann,
wann,
amer fra humle, brungjer eller

i kjennes pé tungeroten.

% - sm@r/margarin eller smgrkaramell.
dlig avbrutt gjering eller av

nende aroma/smak. Kan komme av
koking eller for liten rgrlighet i

wrkjgling eller i ekstreme fall

1

+ smak av en el. flere av fglgende i

.in, plast, sprakende elledning,

«. Fordrsakes ofte av villgjeer el.

me av maltet. Rester av

«an bidra.

:uner om banan, bringeber, pere,

mdre fruktige smaker. Forsterkes med
Jeraturer og visse gjerstammer.

- enten gjeer i Igsning (som ikke har

* som modnet med bunnsats av gjer

;ping.

atisk, blomsteraktig. krydret, urter.

7€) - protein-tannin-
om oppstdr ved lave temperaturer.
i, Redusering av proteiner eller
ller gjeering minsker effekten.
imer av en kjemisk kombinasjon av
mer, Unngd klorert vann.
<dlliknende - aromaen og smaken
fx:]-moen har kommet igang for sent
.<n har tatt over.
wv rent sdkorn. Viss karakter er OK i

skunk/katt p.g.a. eksponering av
wwsorter kan gi liknende karakter.
og aroma som kommer fra visse
:nde pd hgye gjeringstemperaturer.
S
s av eksponering mot metall. Kan
:inn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
nestengt, gammel. Utvikles i
.1 etter hvert som glet eldes.
tigringstemperaturer. Smaken kan bli
ulgepapp, ritne grgnnsaker,
webleier. Unngé oksygeneksponering
‘antering, tapping m.m. og [yl
+ varme!
. »alt minner om bordsalt og oppfattes

. «an bero pé overdrevet

i natriumklorid (bordsalt),
-agnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
!:n av tungen. Paminner om eddik el
+ til melkesyre el eddiksyre.

ante fyrstikker. Biprodukt fra visse

cran pd gjeringstemperatur.

.Iest dpenbart i flaske-ettergjeret gl

wpleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse ﬁ/ M % ﬁ / o Bryggets kode ~ i; O 2 é
Konkurranseklasse _‘; 7 5%/( ¢ I/ z/ &,
Underkategori /g /71 /Z’L&V LV/ A éﬂ

Dommer (navn) éj i

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
Q Norbrygg 0 SHBF Q BICP ﬁ]ﬁAnnen 0 Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Bougquet / Aroma (i forhold til gltypen) ___LIO (12)

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

—

Kommentarer: M ALASL . /ﬂ Vlal Z (=
frer Y 2 e, 4’/’ s o dle Lo

7/ ///;4&'/5 ff;é/;é«ez I@’ {/40%/%;

Utseende (i forhold til gltypen) %/ 3)
Farge O, klarhet &, skumfasthet 0

Kommentarer: /4/ /'Z/ m&z///%

Smak (i forhold til gitypen) A { (20)

Malt 0, humle Q3, ettersmak 0, balanse Q.

evt gvrige smakskarakteristika O’ {4
Kommenmrex fﬁ /4 i /'4/\' L A / ~
v& / L/) / / ‘*\% Pt A AD 4%} ~ 2V, é/

Dot S Loy oy Ml Ladid
= éﬂm%%@%~ e ,,M4~

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

Kropp/tylde Q, CO; —nivd O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer: /) &/ % WM/ -—-(

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Z (10)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

: (f.eks. fokusere pa

-1 hgyre kolonne slik:

Totalpoeng (50=max) _g_gso)

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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Bryggets kode M

sler (gjerbiprodukt)

: Konkurranse
vktavet | ogandre hgyere
s . Konkurranseklasse q 7201/(/\. OV /‘/V\
Laet-fple av sammentrekning av
“druesic Ofte assosiasjon til Underkategori K o / Cu/ U )’\/\‘,/\
amer olte ca koking av /
ssking, sk ing med for mye vann, Dommer (navn) W C l,\/.(/\,\ L R

- brungjer eller
geroten,

vin eller smgrkaramell.
cring eller av

nak. Kan komme av
o liten rgrlighet i
ekstreme fall

i, flere av fglgende i
ende elledning,

ite av villgjer el.
ester av

i, bringebar, pere,
maker. Forsterkes med
ise gjerstammer.
ssning (som ikke har
ned bunnsats av gjer

Jetig, krydret, urter.

nnin-

I lave temperaturer,
av proteiner eller
‘insker effekten.

misk kombinasjon av
lorert vann.

aromaen og smaken
ommet igang for sent

Viss karakter er OK i

~.a. eksponering av
iknende karakter.
kommer fra visse
Leringstemperaturer,

ing mot metall. Kan
lod. Sjekk utstyret.
mel. Utvikles i

m glet eldes.

aturer. Smaken kan bli
2 grgnnsaker,

1 oksygeneksponering
ing m.m. og fyll

 bordsalt og oppfattes
‘erdrevet

i (bordsalt),

at (Epsomsalt) mm,
arp smak. Grunnsmak
"iminner om eddik el

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O SHBF

Q2 Norbrygg

E@e eksaminert

Max poeng

{1 BJCP O Annen

Studium av flasken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

_JQL_GM

Malt Q, humle 01, estere O, tenolerCI alkohot 01,
evt ¢vnge karakteristika (J

Kommentarer:

\/\n/\bd

@mmbhs+

C la/[,/’v d l;\‘hl;)ej
(//Q(/\A‘ei/

Utseende (i forhold til gltypen)

__l_». 3

Farge (1, klarhet 0, skumfasthet O

Kommentarer: ﬂ {’)‘Q/ S L,Y}A‘/\ l4 /Cq v Q} TJ‘;D -[—f/?

Smalk (i forhold til gltypen)

l S (20)

Malit 3, humle Q, ettersmak 0, balanse 0,
evt pvrige smakskarakteristika (0

Kommentarer PLvl // [(/l

no 4L/(/z
Y A 4 I

[ Fe

/Q\M—\

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

L

&)

Kropp/fylde Q, CO;~nivd 0, evi gvrige karakteristika O

*@b,/ “ /(/_\\

[ 07

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

(i fofhold til pltypen)

~%(10)

Helt ow. AW men

: o Kommentarer:

ey © Hsyre,

... Biprodukt fra visse | n p, {, 4/ d,) %2 {L ‘}~ (_“/ ‘G’f)‘
i ngstemperatur,

i flaske-ettergjzret gl.
sen av tungen,

‘mmentarer
ne skal
sere pa

Totalpoeng (50=max)

’I;Z (50)

onne 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.




