Flightskjema (alle felter SKAL fylles ut, med
BLOKKBOKSTAVER)

Konkurranse: NM 201§

Klasse, runde: 1. LLYS LAGER
Dato: 13/% — 15

Sted: OSLO | GOOLIA

Deltager D1 p2 D3 D4 Sum Videre/rangering
9906 Ul |38 +9 1
Y407 |30 |35 % 2
26 /2 |50 3] b
3225 |27# |26 573
Mss |20 |29 H 3
1466 |20(22 H 2
HFH 129|124 H F
stoy |14 |18 35
4292 |18 |21 39
8131 | 2F|24 51
3365 |6 |22 &

IH5F+ |28 |28 56
Jois |6 |14 30
76326 (20|24 H4
Dommer 1: TorLEIE HAWS Dommer 2: S@nu { bMAL 1(0!(;-

Dommer 3: Dommer 4:



Karakteristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bile i et drueskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tanpiner. 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, brungjecr elfer

skallrester, Smaken kjennes pa lungeroten.

O Diacetyl/smprsmak - sm@r/margarin eller smarkaramell.

Forarsakes av for tidlig avbrutt gjaring eller av
bakterier.

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

Fenelisk - aroma og smak av en el. flere av falgende L
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, bringebzr, pzre,
eple, jordbzr eller andre fTuktige smaker. Forslerkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjerstarmer.
Gjersmakfaroma - enien gjxr i Igsning (som ikke har
sedimenltert) eller @l som modnet med bunnsats av gjer
for Jenge uten omtapping,.

8 Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.

Jkke beski/bittert.

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av ai gjeringen har kommet igang for sent
og bakierier i vgrteren har 1all over.

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

Lysskadet - duft av skunk/kait p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hpye gjaringstemperaturer.
Som acefon ¢l. lynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan

a

ogsé beskrives som tinn, mynt el. bled. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fylt
flaskenc godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egg, tente [yrstikker. Biprodukt fra visse
girrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cllergjeret 4l
Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

HH 2,0 lg Bryggets kode qq 0 (0
1A MORERNE LYs LALER

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer {navn}) T0O MZ = ‘H’b‘- Lbb'l\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rte)
W Norbrygg 0 SHBF

O BICP O Annen O ke cksaminert

Max poe

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

Kommentarer: My ?@ f.f K&MM EK—- “/T—

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

evt gvrige karakterisiika U

Kommentarer: _SITRALS HUMLE , LTTE pATPRED

_L 3

Utseende (i forhold il gltypen)
Farge O, Klachet O, skumfasthet O )

e YeorV | LETT TakeT

Kommentarer:

/ Q 20

Smak (i forhold tjl gitypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 0,
evt gvrige smakskarakteristika U

— s
Kommentarer: [fﬂgué ﬂ“/MQE v ]5&& B/[EZZW,

TEMDEREE  MsT _PEREP

Fysisk fglelse i munnen (i forhold 1l gliypen) __.l/ (5)
Kropp/fylde{U), CO; —niva #Ievt gvrige karakteristika O

DK FvLpe . RCLA4Tvy LETT .

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer g (10}
(i forhold tl gltypen)

Kommentarer:

G0 | TYPERIKTIR IS EmlE)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

4]

Totalpoeng (50=max) 50
Poengguide

Fremragende (44-30)  Eksepsjonelt typeriklig. Lite elter ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.

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

Problematisk {<20) Problematisk, defekl. Omfattende foibedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjzrbiprodukt)

U Alkohol - allmenn cffekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofic 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 pd tungeroten,

O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjerng eller av
bakterier.

U DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet
kokingen, treg verterkjsling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/esiere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringsiemperanurer og visse gjerstammer.

0O Gjzrsmak/aroma - enten gizr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller 1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping,.

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

0O Kjsletdke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppslir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging elter gjzring minsker effekten.

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

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgricren har tatt over.

O Xornsmak - smak av rent sikorm. Viss karakter er OK i
visse @liyper.

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

O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hdye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen citer hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperalurcr, Smaleen kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskenc godt. Unnga varme!

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bere pa overdrevet
vannbehandling med natrduwmklorid (bordsalt),
kalsiumklond eller magnesinmsulfal (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitler 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
gjerslammer. Kommer an pa gjenngstemperatur,
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pé spissen av {ungen.

Dommerprotokoll

KonKkurranse

N M i : Bryggets kode M

Konkurranscklasse 1 &

Underkategori

Domimer (navn}) \)@RU (bd—fb L(\”(T

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg 1 SHBF Q Bicp O Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

0 Riktig sigrrelse, kapsel, Fyllingsgrad, fjernet etiketter, ete,

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 0’ (12)
Malt & humle ﬂ, estere @, fenoler &2, alkohol 11}

evt gvrige karakteristika 0

Kommentarer: '/CM
Nse % Y

Utseende (i forhold til gltypen) AA (&)]

Fargeﬁ, klarhet @, skumfasthet ﬁ

Kommentarer: 0 ver Mr

Rern 2
g ¢

Smak (i forhold (il gltypen) l S 20
Malt O, humle U, ettersmak (3, balanse 1,
evt gvrige smakskarakteristika U

. Y

Oaft
/

her s sl

sy

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen) > (5)
Kropp/fylde ¢, CO,-niva Bf, evt gvrige karakteristika O

¢ L’(
Kommentarer: MO{ t M
A v

Drikkbarhet og generell vordering, forslag 1il forbedringer l am

(i forhold 11l gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

‘5 8 (50)

Poengguide
Frermragende  (44-50)
Meget bra (3543
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problemalisk (<20)

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

lkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problemalisk, defeki. Omfatiende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiproduk()

U Alkeohol - allmenn effeki av elanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

0O Astringent/skallbeskhet - figlelsc av sammentrekning av
munner, som i bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for Jang mnesking, skylling med for myc vann,
for vanmt el. hardl vann.

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.

0 Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av
baklcricr.

0 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.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, prre,
cple, jordbar eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeningstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gj=rsmalk/aroma - enten gjzr i l¢sning (som ikke har
sedimentert) eiler gl som modnet med bunnsals av gjr
for lenge uten omlapping.

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

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

O XKlorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann,

0 Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
komuer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakierier 1 vérteren har tatt over.

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

U Lysskadet - dufl av skonk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Ldsemiddel - smak og aroma som kemmer fra visse
alkoholer ofte beroende pd h@ye gjreringsiemperaturer.
Som accton el. tynner.

0O Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall. Kan
opsd beskrives som linn, mynt el. bled. Sjekk utstyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Uivikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unng oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vamme!

U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tangen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklosid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0 Svovel - ritne egg, tente {yrstikker. Biprodukt fra visse
gimrstammer, Kommer an pé gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjzrel gl.

0O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse MH 20l5” Bryggets kode L/L{ 0 ;

Konkurranseklasse

[ A

Underkategori

Dommer (navn) TO QLE-t HA(&A

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
& Norbrygg U SHBF Q BICP O Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av Masken

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

Kommentarer:

O%

Bouquet / Aroma (i forhold (il gltypen) g {12)
Malt O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika L

Kommentarer: Lf"—é’ I%MML&—’, gVM é)’ze(f £

LitT SvovEL | KoRWV 4Pyt DAS.

Utseende (i forhold til gltypen} _..L )

Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: Oy SEOEN/ WAV .S

Smak (i forhold til gltypes) J’L 20

Malt O, humie 9, ettersmak [, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika Q

Kommentarcr' /4??&777/&66 &eETr /%ES EZ‘;M h;?ﬂ&t/]b‘
\T€ SMawsstumpis  TUDELLSE BTERUET:

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gliypen)
Kropp/fylde {I)CO, -niva

i_ (5)

, evt gvrige karakieristika U

Kommentarer: Lir7 &E LK, € M(— A€ 22& [l/é 4V

Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag til forbedringer -7‘ 10y

{i forhold til glypen)
Kommentarer:

Mawhiele LITT  WWMLEPUNMY | ELLERS

BAa TYPER|KTI6. VELDIGh REV \MEW

MANKLER LITT § ERPRED .

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng {50=max)

4&.3 (50

Poenpgguide
Fremragende (44-50)
Meget bra (3543)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk (<20)

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

Tkke typeriktig. Mange liltak kreves.

Probiematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - azoma av grgnne epler (gjarbiproduke)

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

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenirekning av
munnen, som 4 bile i et drueskall. Ofte assosiasjon il
surhet. Tanniner. Kommer oflest {ra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - komumer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.

O Diacetyl/smprsmak - smgr/margann eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzering cller av
bakierer.

0 DMS - s¢l, maisliknende aromafsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgnlighet 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, rayk, nellik. Forirsakes oftc av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resler av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hpyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer,

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

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydrel, urier.
lkke beskt/bittert,

Kjgletake (chill haze) - prolein-tannin-
sammenseminger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke simaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gizring minsker effekien.

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

0O Kokte grgnmsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rteren har tatt over.

0 Xornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse pliyper.

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

(0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
afkoholer ofle beroende pd hgye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. Lynner.

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

O Oksidert - nggen, innestengt, gammel., Utvikles i
kontakt med oksygen ctier hvert som glet eldes.
Péskyndes av hpye Jagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt belgepapp, ritme grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleicr. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

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

0 Svovel - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart | flaske-ettergjarel gl

0 Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse N Ml 5 Bryggets kode 00 Lﬁb/o ;

Konkurranseklasse 1

Underkategori 4
Dommer (navn) J éD}V l Dﬂ Q LCUL{J'

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

@ Norbrygg 0 SHBF O BICP 4 Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng
Studivm av flasken,

ﬂ Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, elc.
Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold Ll gleypen) v_L 12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol U,
evt gvrige karakleristika O

Kommentarer:

Utseende (i forhold il gltypen) ___3 @
Fargedd, Klarhet a? skumfasthet 3

-
Kommenlarer: @pj

—_—

Smak (i forhold (il gltypen) ﬁ ()]

Malt O, humie O, ettersmak L, balanse O,

evt gvrige sinakskarakteristika U
%
Kommentarer; H UMA L a""'vlﬂoﬂay P Mﬁ/ﬁt

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) ‘ [62)
Kropp/fylde ) CO;—niva ), evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: L%k&uj(

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L 1)}
(i forhold 1il gltypen)
Kommentarer: . 2

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:

- Jor lite
0 passe nivd
+ for mvye

Totalpoeng (50=max) QL (50)

Poengguide

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

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

Problematisk {<20) Problemaltisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjzrbiprodukt)

1 Alkoho! - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrckning av
munnen, som i 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. hardl vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjenncs pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av
bakterier.

@ DMS - s@t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

0 Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

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

O Gjarsmak/aroma - enten gjzr i I@sning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

0O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unng kforert vann.

O Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av al gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har tatt over.

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

O Lysskadet - doft av skunkr/katt p.g.a. eksponening av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakier.

0O Legsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperatorer.
Som acelon el. Lynner.

O Metallisk - forirsakes av eksponering mol metall. Kan
0gsa beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.

O Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt balgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

{1 Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppiatles
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevel
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt} mm.

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kominer an pd gjeeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart 1 flaske-ettergjeeret gl

O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

N H &D IE Bryggets kode
[ A

26(Y

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

TORLEIF HA W

Dommer (navi)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Norbrygg 0O SHBF Q BICP 0 Annen 0 Ikke eksaminert

Magx poeng

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

ol

Kommentarer:

b w

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt 1, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Litr FEnOLE K / Humid / &te'ff
LitT BAnAn'. FRuk7lh .

73 3

Utseende (i forhold Lil gliypen)
Farge U, klachet U, skumfasthet U

G YLV oz

Kommentarer:

_LZ ()]

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

Kommenlarer: Kg ?ﬂpt% 'A' b{’?d" SMM i 'n'o_ﬁz—/é
BITTEN T,

Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 5)
Kropp/fyld{D), COz-niva ) evt gvrige karakteristika L1

Kommentarer; ”05 417@/% t—'j\-/'/_- y ) L/.;_f—
SoPraer 4
%@ 1oy

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Kommentorer, MR VO Gl KR AL MR
SomM [Klce ER _HELT Torend jé  ED

THEN . LITT LIre fumitE ] A4
Koo syt Mye 2 = Asip/mgaong

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

Merk av i boksene i hayre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) gip (50}
Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

o

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar elier
skallrester, Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbruit gjering cller av
hakterier.

DMS - s@t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighel i
kokingen, treg varterkjgling elter i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av cn cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgvk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
baklerier. Kan komme av malict. Rester av
rengjgringsmudde] kan bidra,

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige sinaker. Forsterkes med
hgyere gjreringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmaldaroma - enten gjxr i Igsning (som ikke har
scdimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gj@r
for lenge uten omlapping.

Humleoljer - aromaiisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskt/bittert.

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

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

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

I.ysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemidde! - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton ¢l. Lynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi heskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk wistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet cldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

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

Svovel - ritne egp, lente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjersiammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ctiergjaret @,
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av fungen.

Dommerprotokoll
NM IS

Konkurranseklasse ‘1

Underkategori ﬂ ,
Dommer (navn) \)(MZ AZ ‘z ll)&n LLU! h:

Dommerkvalifikasjon (kryss en rate)
&l Norbrygg 0 SHBF

Bryggets kode M

Konkurranse

O BICP {1 Annen O Tkke eksaminert

X_poen;

Studium av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikelter, etc.

Kommentarer:

_i az)

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

Kommentarer:

3

Utseende (i forhold til gitypen)
Farge lﬁdarhctg. skumifasthet @

Kommentarer:

Smak (i forhold il gleypen)
Mali O, hamle O, ettersmak [, balanse O,

cevt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: G_'J %Wﬂ

il

L 5

Fysisk [glelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO;—nivd O, evt pvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer 6 (10)
(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

Sawmer W

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mve

jL (50)

Totalpoeng (50=max}

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriklig. Visse ltltak 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.




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

Acetaldehyd - aroma av gr@nne epler {gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmit el. hardl vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr cller
skallrester. Smaken kjennes pé tangeroten.
Diacetyl/smgrsmalk - smgr/margarin eller smgrkaramefl.
Forérsakes av for tidlig avbrult gjacring eller av
baktericr.

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

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

Fruktig/estere - minner oin banan, bringebzr, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjersmak/aroma - enlen gjaer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.
ITkke beskt/bilterl.

Kjoletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokie grennsaker/killiknende - aromaen og smaken
komaner ofte av al gjzringen har kommet igang for scnt
og bakterier i vprteren har tatt over.

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

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

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

a

alkoholer ofte beroende pd hgve gjeringstemperaturer.
Som acelon el. tynner.

Metallisk - forirsakes 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.

Piskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne gignnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, tente [yrsiikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjares gl.
Sat - grunnsmak - oppleves pa spissen av mngen.

Dommerprotokoll

MM 2018
A

Bryggels kode 32 2’ ;

KooKkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

TORLEL= HaUb

Dommerkvalifikasjon (kryss en roic)
orbrygg 0 SHBE

Dommer (navn)

O BICP O Annen 1 Ikke eksaminert

_Max poeng

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

oK .

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malc £, humle O, estere U, fenoler O, alkohol O,

5w
evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: é !’l'éu‘tb F Ft’NOLS ’C F E,QM ﬂ'ﬂ né

Utseende (i forhold til gltypen) 5 3
Farge O, Klarhet O, skuomfasthet O

@
Kommentarer: 52}&(5“1 f‘d.}gz@ ' £§4& 54:{425!

I 0 20

Smak (i forhold til gliypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
cvt gvrige smakskarakteristika O

-

PLED
VTERHT,

Kommentarer: M [

LiTT LiTE HuMlE, LITT ?mz?

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gktypen) L{ (5)
Kropp/fylde O, CO;-nivd U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: OK FYLDE : !Olh OOL ~

Drikkbarhet og generell varderi»« *~-slag til forbedringer 5 (10)

Kommener T MOE  GIERPREG  Lgm
BlLerdE Vi&ker - VM,

o551 TEMA. DB PA MED L 17T
Hek  HumlE

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
O passe nivd
+ for mye

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)  Jkke typeniktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kieves.




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj®rbiprodukt)

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

0  Astringent/skallbeskhet - fgielse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon i}
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rerlighet 1
kokingen, treg vprteckjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

O Fruktig/esiere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstaminer.

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

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

O Kjgletike {chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger sorn oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/kiilliknende - aromaen og smaken
kormmer ofte av at gjazringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt aver.

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

Lysskadet - doft av skonk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el lynner.

O Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt €l. blod. Sjekk utstyret.

U Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen eiter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, riine grnnsaker,
sherryliknende, barncbleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og {yll
flaskene godt. Unngé varme!

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

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Padminner 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-ettergj®ret gl.

O Sgt - gronnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

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

O passe niivd

+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N M lS Bryggets kode ‘ ZO. 2225

Konkurranseklasse 7

Underkategori 1
Dommer (navn) t_\ éfZ_A/ l n H’ll— % \“;(l'

Dommerkvalifikasjon (kryss en rte)
QNorb{ygg Cl SHBF aBICP 1 Annen 8 Ikke eksaminert

Max poeng

Studiom av flasken
9 Riklig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, (emet etiketter, etc.

Kommentarer:

Malt £, humle £ estere ) fenoler 4, alkohol ),

Booquet / Aroma (i forh? til gltypen) (12)
evt gvrige karakleristika

Kommentarer:

-~

Utseende (i forhold til gltypen) 3 (&)

Farge O, klarhet O, skpmfasthet O
Kommentarer:

. U

i

Smak (i forhold 1il gltypen) 20
Mait U, humle U, etiersmak 0, balanse O,

evt gvrige smakskarakieristika : !
Kommentarer: ]S '/"u/tf U-S Iu"" “"6-[
b 4

D iy yinish

L

Fysisk fglelse i mummen (i forhold (il gliypen) [6)]
Kropp/fylde O, CO, —niva (1, evt gvrige karakleristika O

Kommentarer: G‘ D‘be 6/1&&2116 0‘6’ w gﬂﬂu{ll.
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til ferbedringer Ll an

(i forhold il gltypen)
Kommmentarer:

g-%:l, oot

A
o W -l

Totalpoeng (50=max) i (50)

Poengpguide

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 (gj@erbiprodukt)

0  Alkehof - allmenn effekt av elanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

U Astringenti/skallbeskhet - fglelse av sammenirekning av
munncn, 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 - konwner fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

8 Diacetyl/smgrsmak - stgr/margarin eller smgrkararmeil.
Fordrsakes av for tidlig avbrutl gjaring cller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flerc av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgvk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan kemme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
cple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperatorer og visse gjerstammer.

U Gjxrsmak/aroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsals av gjar
for lenge ulen omtapping.

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

0O Kjgletike {(chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstér ved lave temperaturer,
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann,

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

0 XKornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OKi
visse pltyper.

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

U Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperatorer.
Som accton el. tynner,

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, myni €l. blod. Sjekk ntstyret.

0 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakl med oksygen elter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringslemperaturer. Smoaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om berdsalt og oppfattes
pé siden av tungen, Kan bero pi overdrevet
vannbchandling med natrivmklorid {bordsalt),
kalsimnklorid eller magnesivmsulfat (Epsomsalt) mm.

O 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, iente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjaringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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
O _passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse ‘ \ﬂ! Ila ‘ )/ Bryggets kode ‘ L’ SS.

Konlurranseklasse

| A

Underkategori

Dommer (navn) l b IQ;UE’L &= Halllen

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
¥4 Norbrygg 0 SHBF aBice 0O Annen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

O Riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fremnet etiketter, etc.

Kommentarer: m -

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen) ;S 12)

Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol 4,
cvt gvrige karakieristika O

Kommentarer: Bﬁ'ﬂ/ﬂ’ﬂ/ 'I b ,M-WL / L ;nﬁ W éC’:

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

Kommentarer: S’/"W_ 42 6(/!— IIrI Z ;’77_ W/LET

Smak (i forhold til gllypen)

i’ (20)

Malt U, humle U, ettersmak A, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: Trotlté MA’L-TPIZ% . ‘I A/{_)g
OMY? L LiTE Humie ,LilTT

R ITTOHET

Fysisk felelse j munnen (i forhold til gltypen) ‘3‘; 5}

Kropp/fylde Of; CO, —niva .E’;evt pvrige karakieristika O

Kommentarer: Ll‘rf g(bTLl ﬁlﬁ F'{LDE ’I L;;-?_

HEY (o, .

Drikkbarhet og penerell vurdering, forslag til forbedringer L/ (10}

(i forhold til gliypen)
Kommentarer:

vV deb
HULMLE Oh MawhievDe FRISKHET, FaLed

LITE

RS/ LITT JLIPMyOM. AUSTER.  DRASKAET
O GIAERING -

Totalpoeng (50=max)

JIL (50)

Pocngguide
Fremragende  (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart 2027
Problematisk (<20)

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

Ikke typeriktig. Mange Liltak kreves.

Problematisk, defekl. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungerolen.

Q Diacetyl/smarsmak - smgrmargarin eller sm@rkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

0O DMS - sgt, maisliknende aromassmak, Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rardighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

0O Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, r@dyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer cl.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pwere,
cple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsierkes med
hgyere gjringstemperarurer og visse gj&rstammer.

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

Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
licke beskt/bitleri.

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

O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngd Klorert vann.

0 Kokie grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

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

Q0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pa hgye gjerngstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som Linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.

O  Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontaki med oksygen etler hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer, Smaken kan bli
vinaktig, som blgt b@lgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og {yll
flaskene godt. Unngé varme!

O Salf - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
P4 siden av mngen, Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsolfat (Epsomsalt) mum.

O Sur/syrlig - skarp, biller aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av lungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt {ra visse
gizrstaminer. Kommer an pd gjeringstemperatur.

- Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergj=ret gl.

O Set - grannsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M M 15 Bryggets kode % lL‘l \ ) S

Konkurranseklasse

4

Underkategori

4

Domumer (navn) N, .ds‘zgﬂ l“ﬂtn (‘(f\j“t

Dommerkvalifilcasjon (kryss en rte)

e Norbrygg U SHBF U BICP 0 Annen 0 Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

9Riktig stgrrelse, kapsel, fyliingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold (il gltypen) 4L (12)

Malt &, humle é, estere B, fcnoler‘?, alkoholg,

evt gvrige karakieristika O v
‘ y WA M R

Utseende (i forhold il gliypen) ‘3_ 3)

Farge B, klarhet &4, skumfasthet Q

Kommentarer:

Smak (i forhold il gltypen) i 2m

Male Q, humleé, ettersmak O¥, balanse E'-,

cvt gvrige smakskarakleristika 1

Kominentarer:

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

Kropp/fylde &8, CO,-niva (), evt gvrige katakteristika O

Kommentarer:

(i forhold 1il pliypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
0] passe rivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

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

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

Tkke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grenne epler (gjerbiprodukt)

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

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

O Bitiert/beskt - kommer fra humle, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av [or tidlig avbrutt gjaering eller av
bakterier.

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

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pxre,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgycre gjaringsiemperaturer og visse gjzrstammer.

0 Gjersmakiaroma - cnten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for Jenge uten omtapping.

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

O KjpletAke (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner elfer
tanniner 1 brygging eller gj®ring minsker effekten.

0 Kilorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Q Kokte grannsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
vissc pllyper.

Lysskadet - duft av skonk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gjzringstemperatuser,
Som aceton el. tynner.

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

U Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene podt. Unngd vanme!

0 Salt - grupnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriomklorid (bordsall),
kalsiomklorid eller magnesinmsulfat (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.

00 Svovel - riine cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjxrstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur,
Minsker med alder, Mest Apenbart i flaske-cticrgjaret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.’

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— Jor lite
0 passe nivd
+ for mve

Dommerprotokoll

NMZ2otY
[ A

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

/%66

Underkategori

TolLete  HaWb

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

S Norbrygg O SHBF QBICP O Annen

U Ikke eksaminert

Magx poeng

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

OK .

Komimentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold tl gltypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohal O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

3 (12)

Svhic o) I;/wav  ACETALDETTYD €

FRAKTIO  , SYRL(s.

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

Kommentarer;

¥ e

4 {oen | AL

Smak (i forhold tl gltypen)
Malt L1, humle U, ettersmak U, balanse [,
evt gvrige smakskarakteristika 0O

79 20

Kommentarer: _TEEANL (e . AL DOELS ~/</errfa

RITIERHET, L/7T7T RBEIE.
AVE prye.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/fylde E“CO; -nivA Uy evt gvrige karakteristika O

2

Komwmentarer: wl_w H’Cﬂy

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

_i (10)

BLig LirT MYE 44@4’%&3

For EV

LAGER . TPy T8 TEMP 04 AT

Totalpoeng (50=max)

K0 (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.

Problemalisk (<20)

Problemnatisk, defekt. Omfattende forbedringstillak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

0 Acelaldehyd - aroma av grdnne epler (gjerbiprodukt)

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

0  Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning ay
munnen, som & bite i el drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner, Konmuner oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/heskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin elier 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, ireg verterkjaling eller i ekstreme fail
bakleriell infcksjon.

[ Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@vk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer ¢l
bakterier. Kan komme av maltet, Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

O Fruklig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gjerslammer.

80 Gjersmak/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omlapping.

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

Kjgletake (C]ll].l haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging cller gjzring minsker effekten.

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

O Kokte gronnsaker/kélliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 v@rteren har tatt over.

0O Xornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

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

O Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hgye gjzringslemperaturer.
Som aceton cl. lynner.

O Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som linn, mynt ef. blod. Sjekk utstyret.

0 Oksidert - uggen, innestengt, pammel. Utvikles i
kontakt med oksygen elter hvert som glet eldes,
Paskyndes av hgye Iagringstemperalorer. Smaken kan. bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rilne grennsaker,
sherryliknende, bamebleicr. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og [yli
flaskenc godt. Unngd vamme!

0O Salt - gminnsmaken salt minner om bordsalt og opplaites
pd siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfal (Epsomsalt) mm.

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

(0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperalur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

— for lite
O passe nivd
+ for mye

Q Norbrygg

Dommerprotokoll

NM LS poesiene OOLY 66

Konkurranse
Konkurranseklasse -1
Underkategori A

Dommer (navn) [ IéIZJZ [Da:lL LUI G: N

Dommerkvalitikasjon (kryss en ruie)

O SHBF aBicp O Annen I Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

Boudquet / Aroma (i forhold til gltypen)
g feno]erﬂ*’ alkohol 9

Ma]t@ humle €, estere
evt gvrige karakteristika O

7/

Komimentarer: [.

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

Kommentarer:

Smak (i forhold til gliypen)
Malt O, humle U, ettersmak U, balanse U,
evl gvrige smakskarakterisfika U

Fysisk falelse 1 munnen (i forhold il gltypen)

Kropp/fylde O, COp—nivd [, evt ﬁmWﬂstﬂ(a a
Kommentarer: MMM&:(EL)L;

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag fil forbedringer (10)
(i forhold til ﬂ]typen)

e
oX w ngr

“

vy 0

Totalpoeng (50=max)

g};z;_;, (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

[  Astringent/skallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite I et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardet vann,

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

O Diacety)/smgrsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for lidlig avbmtt gjzring eller av
bakterier.

O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet 1
kokingen, ireg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

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

U Fruktigfestere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjzringslemperaturer og visse gj@rstammer.

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

U Humleoljer - aromatisk, blomsleraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert.

O Kjsletike (chill haze) - protcin-lannin-
samumensetninger som oppstir ved lave temperalurer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker elffekien.

O Klorolenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

O Kokie gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sfikorn, 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.
Lgsemiddel - smak og aroma som konumer fra visse
alkoholer ofte bercende pd hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjckk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgve lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blgl bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Ol Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppiattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfac (Epsomsalt) mm.

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp sinak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av ungen. PAminner om eddik et
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

[ Svovel - titne egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gj@ringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbarl i flaske-ellergjxret @l

O Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0] passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
Konkurranse NM 20l 'l Brygaets kode ’g?'—?'q

Konkurranseklasse I 8

Underkategori

I
Dommer {navn) I ()ELE { l"n___H)chJ_b.——_

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
'di\lorbrygg d SHBF aBICcp Q Annen O Ikke eksaminert

Magx poeng

Studivm av flasken
B-Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikelter, cte.

Kommenlarer: OI(

Bouquet / Aroma (i forhold (il pltypen) 5 (12)

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

Kommentarer: 9’77@%4 fﬂl?////ﬁ/\@t?? ‘7 II L;fE
MALTMES . TEWDLSle . FILUL T, .

T

Utseende (i forhold til gliypen) S_ 3
Farge U, klarhet U, skumfasthet (3

v,
Kommentarer: ¥ K‘

Smak (i forhold til gltypen) _L (20)

Malt 8, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakieristika O

Kommentarer: [-4;7?’ /”hf” ﬂ;rmefrﬁ | s &’u& ,
Koun/, ah€5s. NoE MaLTonES,

Fysisk [glelse i munnen (i forhold til gltypen) 9 =)
Kropp/ylde 1, COa—nivd U, evt gvrige karakteristika U

Kommen(arer: LEI—T ?Ql KL&\IDE wl_- L;TT 'H',wl{
FlLIE \MEV VOE TURLHET.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer L’ (10}
(i forhold til gltypen)
Kommentarer;

Totalpoeng (50=max) J‘L 50

Poenggnide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Liie 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 Lyperiklig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler {gjerbiprodukt)

1  Alkohol - allmenn effekt av ¢lanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O  Astringent/skallbeskhet - [glelsc av sammenirekning av
munnen, som A 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.

Bitteri/beskt - kommer fra humie, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbruit gjering eller av

baktericr.

O DMS - s@t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakleriell infeksjon.

U Fenolisk - aroma og smak av en cl. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende eltedning,
gasbind, rpyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resler av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0 Fruktigfestere - minner om banan, bringcber, pere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@vere gjeringsiemperaturer og visse gjErstammer.

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

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

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammenseininger som oppsiar ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

0 Klorefenolisk - kommer av en kjcmisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte grennsaker/kalliknende - aromacn og siaken
kormmer ofle av at gjzeringen har kommet igang for sent
og baklerier i vgrieren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lagsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa h@iye gjeringstemperaturer.
Som acelon €l. tynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hivert som glet eldes.
Piskoyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt belgepapp, riine grgnnsaker,

sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering |

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

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

O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak:
som oppleves pi siden av lngen, Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

0O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjzringsicmperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeeret @l

0 Sgt- grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M [ '; Bryggets kode OQ ;?:ZE‘

Konkarranseklasse v!

Underkategori ) ”
Dommer (navn) \.BMN [04/{ ﬂ( U!(J‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
QNorbrygg O SHBF Q BICP Q Annen 0 lkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flemet etikelter, clc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) L/ 12)
MaitCh humle‘ﬁ estere’@, fenoler &F alkohol @7

evt gvrige karakieristika O

Kommentarer:

ue—&rmwft«rduw%w
bkl

Utseende (i forhold til gltypen) 73 3
Farge &, Klarhet P, skumfasthe

, , (D
Kommentarer: M M obrt}p{u-“’)

Smal (i forhold §i1 gltypen) _._L- (20)
Malt@ humle ‘B ettersmak: balanse’a'

cvt gvrige smakskarakteristika I:I
Kommentarer: M(&er Vm ar- (‘?-'M y:
o

[ ‘o

H

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) (5)
Kropp/fylde €, CO,—nivil i), evt pvrige karakieristika O

Kommentarer: k

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 46_4 o

(i forhold uil gltypen)
Komimentarer:

Pwmwu%emw

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
9] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max} li 0

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O
0

o

a

Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn cffckt av elanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhcet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 3 bite i et drueskall, Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maliresier, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj®r eller
skallrester. Smaken Kjennes pd tngeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjaering eller av

bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
pasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjaer el.
baktericr. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebir, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj@rstarmmer.
Gjxrsmak/aroma - enten gj®r i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunusats av gjer
[or lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sanunensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj=ringen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunlv/kalt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse huomlesorler kan gi liknende karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkohoier ofie beroende pa hgye gjerngstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - {ordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk ustyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebieier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
{laskene godt. Unnga varme!

Salt - grupnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natdumklorid (bordsalt),
kalsiumklonid eller magnesiumsuolfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter atoma, skarp smak. Ginnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjzrstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart { flaske-cttergjeret @l.
Sgt - gronnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne silik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

NM2 017
(3

Bryggets kode M__

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Toeiaie Hallin

Dommerkvalifikasjon (kcyss en mute)

Dommer (navn)

M Norbryzg Q1 SHBF Q BICP O Annen [} Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
T Rikeig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, eic.
Kommentarer: (1] n
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) 3 (12)
Malt O, humle O, estere O, fenoler £, atkohol O,
evt gvrige karakteristika U1
-
Kommentarer: /

Bovin/ ,CLoerpPriet .

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

Kommentarer: s EZZ Apa (_/LL ’ MZ ’ Lh[] l L?T{
_Skupr

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

Kommentarer: KD@M 'I 8ﬁ(00,’ L;r?— MT/EL/{'&WQ‘
SHelle . L]TE — IMEN BITRRYZT.

-+

(20

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

Kropp/fylde O, CO;—niva O, evt gvrige karakreristika O

Kommentarer: A’ 5!78 fﬂ/@m / M ? Co‘?_

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer
(i forhold 1il gltypen)

_.L (10)
Kommentarer:

HER ERDET tN DEL A ThEwe For.

ﬁ@o&[&(d FRAH QJE,Q Eaiagggg, ME
SCIDE MaMbEAVDE KEVARD, _bRE!
CIDER .

‘7’ (50}

Totalpoeng (50=max)}

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

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

Astringent/skallbeskhet - figlelse av sammentrekning av
munnen, som i bitc i el drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer ofiest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for vannt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller

(]

skallrester. Smaken kjennes pé lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/marganin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - sgt, maistiknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet 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 ¢lledning,
gasbind, rgvk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjar el.
bakierier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pxre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzrngstemperaturer og visse gjaerstammer.
Gjersmak/aroma - enien gjar i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grannsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzeringen har kommet igang for sent
og baktericr i v@rteren 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 pa hgye gj=ringstemperaturer.
Som aceton ¢l. tynner.

Metallisk - forarsakes av eksponering mot metall. Kan
0gsh beskrives som iinn, mynt €l. blod. Sjekk utstyret.
OXksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen eller hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperatorer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyil
flaskene godt. Unngi varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pa siden av lungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
katsiumklorid eller magnesiamsulfat {Epsomsall) mm.
Sur/syrlig - skarp, bittcr aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik ]
sitron. Assosiasjoner iil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt [ra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl.
Set - graunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

N 1S

Konkurranseklasse 1

Konkurranse

Bryggets kode o OS 0”

Underkategori

Jeny lodn Kvie

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)
0 Norbrygg 0 SHBF

Dommer (navn)

a Bice 8 Annen 0O Ikke cksaminert

Max pocng

Studium av fAasken
@Rjktig stgirelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i fm'hold til pltypen) 5 an
Malt &, humleé esrere , fenoler 1, alkohol I3,

evt ¢v}1gc karaktcrlsuk
Kommcztarcr: LWAQ W as

/

Utseende (i forhold til gltypen) 5 3)
Farge € kiarhet [, skumfasthet &)

O

Kommentarer:

Smak (i forhold (il gltypen)
Malt Q humle &, ettersmak ba]anse‘E‘
evt gvrige smakSkarakteristika CJ

Kommentarer:

zgw/[,

Tysisk fﬂlelse i munnen {i forhold til gﬂtypen) 3

Kropplfylde CO; -nivi @Y evt gvrige karakterlstlka ad
‘Q/' U Y ; Il

Drikkbarhet og generell vurderingl: forslag fil forbedringer

Kommentarer: [

(i lorhold til gltypen)
Kommentarer:

brds o Tper

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jorlite
passe nivd
for mye

L ]S (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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

Bra (28-34)  Godiakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Ikke lyperiktig. Mange tillak kreves.

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



Karakteristikk-definisjoner

a
a

0

Acetaldehyd - aroma av grpnne epler (gjmrbiprodukt)
Alkoho] - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drreskall. Oflte assosiasjon il
surhet, ‘Tanniner. Komrner 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.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - s@l, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg verierkjgling eller i eksireme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gashbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakferier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, peere,
cple, jordbazr eller andre fruktlige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gj&rstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urier.

(]

Ikke beskt/bittert.

Kjgletdke (chill haze} - protein-tannin-
sammensetninger som oppstér ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gimring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

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

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er QK 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 komuner fra visse
alkoholer ofte beroende pé haye gji@ringstemperalurer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa 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. Sinaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngé cksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m, og fyll
flaskene godt. Unngs varme!

Salt - gronnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumkiorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, binter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pf gj®ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cltergjzeret gl.
Sgt - grennsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
9292

Konkurranse N ™ l(_‘) / 5 Bryggets kode
Konkurranseklasse l B
Underkategori

TORLEIF HxXUbn

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Dommer {navn)

¥ Norbrygg O SHBF Q BICP O Amnen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
Rikiig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, {jernet etiketter, etc,
Kommentarer: & /C
Bouquet/ Aroma (i forhold til gltypen) (12)

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

KoL, SroLerL, JoroSits

Kommentarer:

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

&iepelv  fread

Kommentarer:

_+

Smak (i forhold ul gltypen) 20)

Malt O, humte Q, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarcr: LIHTE‘ 8 17_7'7?7? 'HT'-T

_GAES. (BaprakETT.

koep .

2

I'ysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,—nivi U, evt gvrige karakteristika O

E¥TU L FoR  FYLDIG .

L (10)
Kommentarer:

EV. beL Lo KAV TYWE
VA (eN BEOIm@WE) INFKSSON. FLips
Pess i GmdFrLM/hﬁlEMﬁ Db _MEMGDE 04

Komroentarer:

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

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
4

for lite
passe nivd
for mye

Totalpoeng (50=max)

Poengpuide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grénne epler (gjzrbiprodukt)

U Alkoho! - allmenn effekl av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglclse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i ot drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardi vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Foréarsakes av for Lidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

U DMS - sgit, 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 ¢l. flere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maliet. Resler av
rengj@ringsmiddel kan bidra.

0 Froktig/estere - minner om banan, bringebaer, pacre,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.

0 Gjersmakfaroma - enten gjeri Igsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsterakiig, krydret, urter.
Jkke beskt/biktert.,

Kjpletike (chill haze) - prolein-tannin-
sammenselninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj:ering minsker effekien.

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

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

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

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

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

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

I Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med cksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt b@lgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

[ Sal¢ - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av lungen. Kan bero pa overdrevet
vannhehandling med natriumklorid (bordsait),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest fipenbart i flaske-etlergjzret gl.

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av ungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M l 5 Bryggets kode M

Konkurranseklasse

,f

Underkategori

>

Dommer (navn) )@RU [DAQ L(VF(J"

Donunerkvalifikasjon (kryss en rute)
B Norbrygg U SHBF U BICP 0 Aonen U lkke eksaminert

Max poeng

Studiom av flasken

@Riktig starrclse,ﬁsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) \3 12)
Malt LI, humle U, estere U, fencler O, alkohol O,
evt gvrige karakterstika U

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) 4\3_ 3

Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Komimnentarer:

Smak (i forhold til gltypen) i (20)

Malt O, humle O, ettersmak 01, balanse O3,

evt gvrige smakskarakteristika O

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 (5)
Kropp/fylde O, (&2 —nivd O, evit gvrige karakteristika B3

Kommentarer: ’l’w

0!

(i forhold til gltypen)
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:

— for lite
Q) passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

‘LZ (50)

Poengguide
Fremragende (44-50)
Megel bia (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart 20-27)
Problemalisk (<20}

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

Jicke typeriktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

Q
a

0

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Alkohol - allmenn effckt av ctanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
mumnnen, som i bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for tang mesking, skylling med for mye vann,
for vamt €], hardt vann,

0 Bittert/beskt - kommer fra humle, brungijer eller

]

skallrester. Smaken kjennes pé lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrult gjaering eller av
bakterier.

DMS - spgt, matsliknende aromafsmak. Kan komue av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i eksireme fall
bakieriell infeksjon

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Forirsakes ofle av villgjar el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Frukfig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjzrsmak/aroma - cnten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) cller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetminger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner 1 brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

Kokte grgnnsaker/lilliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjnngen har kommet igang for sent
og bakterier i verteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponenng av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte berocnde pd hgye gjeringsiemperaturer.
Som acelon el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk vistyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bl
vinaktig, som blgt bplgepapp, réme prannsaker, '
sherryliknende, bamebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé vanme!

Salt - grannsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natrdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfai (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner lil melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjxerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatar.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjacret gl.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

_.J\_}M_Q.Q(L. Bryggels kode
(5

3771

KonKkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn) I { )&Li:j E Hﬂ. u,ﬁ\

Dommerkvalifikasjon (kryss cn rute)
morbwgg O SHBF

a BJCP 1 Annen U Ikke eksamineri

Max poeng

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

ol

Kommentarer:

_L (12)

o —
17 -

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

ol

Kommentarer:

ANANAS (e meTise)

Utseende (i forhold 1l gltypen) % )]
Farge U, klarhet U, skumfasthet O

Kommentarer: ‘SQL“EM t Kfi & I !g ﬁ@' && ,11“

20)

Smak (i forhold til gltypen) l ‘
Malt O, humle O, ewtersmak U, balanse U,
evt gvrige smakskarakleristika O

Kommentorer. KORN_y MatS | LETT BIEHET | L1TT

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)

—Lf (3)
Kiopp/fylde O, CO;—niva O, evt gvrige karakteristika O
kommenirer: _OK. LT LAy (0, LTTT_Fon,
FILD.

Drilkbarhet og generell vurdering, forslag $il forbedringer 5 an
bt s

_OKEkseMPeL, 13T For Felkais €6
SPTU6_MED Apeh) ARBMAER $p,
_lkke PIsere  HaT v

4& (50

Totalpeeng (50=max}

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonclt Lyperiktig. Lite eller ingen (orbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

U Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
murinen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhel. 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 - singr/margarin eller smerkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
baklerer.

U DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verierkjgling 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. Forarsakes ofte av villgjar ¢l
bakferier. Kan komme av maltet. Rester av
rengj@ringsmidde] kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgiyere gjreringslemperatarer 0g visse gjerstammer.

0O Gjersmak/aroma - enten gjier 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/bitters.

Kjgletdke (chilf haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstir ved lave lemperalurer.
Piévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekten.

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

Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 varteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sdkorn. Viss karakter er OK 1
visse pllyper.

0O Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi Jiknende karakeer.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer {ra visse
alkoholer ofte berocnde pa hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne gronnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd cksygencksponering
ved all pumping, dekaniering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

(1 Salt - grunnsmaken salt minner om bozrdsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriarnklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat {(Epsomsalt) mm.

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

1 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukl fra visse
gjerstammer. Kommer an pé gj@ringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i {laske-ettergjeret gl.

O Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

NM 15

Konkurranseklasse ‘7

L7

Bryggels kode 00??2‘

Konkurranse

Underkategori ‘
Dommer {navn) .\) @“’U , D ﬂn, M UI b-

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

BNorbrygg 0 SHBF a BICP O Annen O Ikke eksaminert
Max poeng
Studivm av Masken

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

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Malt €, humle {3, estere $ fenoler B alkohol @‘
evt gvrige karakteristika O
/
Kommentarer:

4

vou

Utseende (i forhold til gltypen) 3 3)
Fargegklarhet @ skumfasthe

Fe

Kommenlarer:

Smalk (i forhold il gltypen) .
Malt @1, humle ), ettersmak Q balanse &
evt gvrige smakskarakteristika U '

Fysisk fglelse i munnen (G forbold til gitypen) (5)
Kropp/fylde O, CO2—nivé O, evt gvrige karakteristika Q

e

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringe 5 ao
(i forhold til gliypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

-~ for lite
0 passe nivd
+ for mye

J_’:I_ (s0)

Totalpoeng (50=max)

Poengpguide

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

Bra (28-34)  Godeakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Ikketyperikiig. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20} Problemaltisk, defekt. Omfattende forbediingstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
Q

u]

0

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon Lil
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, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eiler av
bakterier.

DMS - sgit, maisliknende aromarsmak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rprlighet 1
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - arcma og smak av cn el. {lere av fplgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Resler av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktigfestere - minner om banan, bringebzer, p:ere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjaerslammer.
Gjersmalk/aroma - enten gjzr 1 lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjzer
for lenge uten omtapping.

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

Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pavirker 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 ofie av at gjzeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er OK 1
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 acelon el. tynner.

Metallisk - forarsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt e]. biod, $jekk utstyret,
Olstdert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontake med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, riine grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsakt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevel
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiomklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bilter aroma, skarp smak, Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest Apenbart i flaske-ettergjaret gl
Set - grt{nnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

0
+

for lite
passe nivd
for mve

Dommerprotokoll
NMLols

(G

Bryggets kode M

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

TORLEIF AU,

Dommerkvalifikasjon {(kryss en rute)

Dommer (navi)

& Norbrygg [t SHBF Q BICP U Annen 1 Ikke eksaminert
Max poeng
Studinm av flagken

0 Riktig stermelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet eliketter, ete.

Kommentarer: 9&

5w

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Malt O, humle 0, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O

SrAt HaMpe , LETT
EPLEIULS . DiaceTvL.

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen)

_L 3
Farge 1, klathet O, skumfasthet O
Kormenrr: (N TULEN  KLAR. Ot Sen.

/ Q 20)

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak (1, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: M ”)I)Qg 73;77@2_ y L il
Sentis ‘;Mé?t/ (ariiift. SJIT214 .

LT ERRUIKT L b

Fysisk flelse i munnen (i forhold til gltypen) 5 )
Kropp/fylde O, CO,—nivd O, evt pvrige karakieristika O

Drikkbarhet og generell vardering, forslag til forbedringer

-, -

Komumentarer; LI ﬂl i
—i (10)

(i forhold til gltypen)

Kommentarer:

GueT Boemea. Men_ BRp. For
MYE FULDNOHET 6 TADE. Mablek.
_HUSKHET O LEMIR ettt

Zb (50)

Fotalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

0 Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

1 Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende sinak.

O Asiringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall, Ofte assosiasjon 1l
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for vannt el. hardt vann.

O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa lungeroten,

O Diacetylfsmgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

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

U Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgvk, nellik. Forarsakes ofte av viligjer el.
bakterier. Kan komie av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

0 Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gizningstemperaturer og visse gjrstammer.

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

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

O Kjgletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensctninger som oppstér ved lave lemperalurer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygeing eller gjzring minsker effekien.

O Klorofenolisk - koymmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

O Kokte grgnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjzringen har kommel igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

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

1 Lysskadet - doft 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 gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som silet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
shemryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd vamme!

U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av ungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid {bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjmrstammer. Kommer an pa gjenngstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i [aske-ettergjaret gl.

O  Set - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse W / S Bryggets kode 60?’? 55

Konkurranseklasse

L

.,f

Underkategori

Dommer (navn} \(}{ﬂl\ﬁ\j JDJHL [(JU’ 6‘-‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
D Norbrygeg 0 SHBF Q BICP O Amnen O Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av fasken

O Rikiig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)

O

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

Kommentarer: 5 (fﬂ/"{ GMMM__ML

Dms.

Utseende (i forhold til gltypen) I) 3)

Yarge O, klarhet O, skumfasthet O
Fﬁ

Kommentarer;

Smak (i forhold Ll gltypen) L‘( o
Malt Cl, humle O, ettersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O
’

Kommentarer:

L[
Fysisk felelse i munnen (i forhold til pltypen) 5)

Kropp/fylde Q, CO,—nivi O, evt gvrige karakteristika O

Koemmentarer:

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

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

Merk av i boksene [ hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (S0=nax)

42- (50)

Paengguide
Fremragende (44-50)
Megel bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problemalisk (<20)

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

Ikke iyperiktig. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O  Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - flelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oflest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vang,
for varmt el. hardt vann.

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

0O Diacetyl/smgrsmak - smgr/margazin cller smgrkaramell.
Fordrsakes av for lidlig avbrutt gjering eller av
baklerier.

U DMS - spit, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rérlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakieriell infeksjon.

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

O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pzre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjringsiemperaturer og visse gjzrstammer.

0 Gjzrsmakfaroma - enten gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢t som modnet med bunnsats av gjar
for lenge uten omtapping.

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

O Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proleiner eller
lanminer i brygging eller gjzring minsker effekten.

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

Kokie grgnnsaker/klliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kormmet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tatt over.

0 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 hemlesorter kan gi liknende karakier.

H  Lgsemiddel - smak og aroma som Xommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd h@ye pjeringstemperaturer.
Som aceton el, tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaklig, som blgt bglgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene pedt. Unngd varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av lungen. Kan bero p overdrevet
vannbehandling med natriwmklorid {bordsalt),
kalsiumldorid eller magnesinmsulfat {(Epsomsalt) mm.

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

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjaxrstarmmer. Kommer an pd gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret pl.

O Spt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk ayv i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Dommerprotokoll
NH 2os

(3

Bryggets kode ?' ng"

Konkurranse

Konkurranseklasse

Underkategori

Torre(f= HAUW

Dommerkvalifikasjon (kryss en rite)
M. Norbrygg O SHBF

Dommer {navn)

a Bice O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
 Riktig stgmrelse, kapsel, fyflingsarad, fjemet ctikeller, etc.

Kommentarer:

L 12)

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

SVOVEL. 4 err L7774

Kommentarer:

_L 3

Utseende (i forhold til pliypen)
Farge U, Klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer:

Smak (i forhold tl @gltypen)
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse 0,

M e
evt gvrige smakskarakteristika (1

Kommeniaer: S VO HAMILESMAK ; MIDOLLS

M_M_QTT_ED_M@

i (5)

Fysisk felelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO2—nivi O, evt gvrige karakteristika O

- o
Kommentarer: L 4 J i

Chr  LIT MIE FrLde.

Drilkkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_é_ a9)
(i forhold til gltypen)

GrEiT ElemPe, fan BV DEL AV

- DE RUDGE_Lettpre o2 ISTUERIE MEN.
I RMYE. SoT
For Lire FSC.

Totalpoeng (50=max)

QL (50)

Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. 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 lillak kreves.

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

GYLLEN | LET T 45—:‘7‘, BAA (lears

e




Karakteristikk-definisjoner

Q
O

a

[

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
mallrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt cl. hardl vann.

Bittert/beskt - komumer fra humle, brungjar eller
skalfrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
baktericr.

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
bakterell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbar cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjErstammer.
Gjersmakfaroma - enten gjier 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/bitterl.

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenscininger som oppstir ved lave temperalurer,
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker elfekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/Idillilmende - aromaen og smaken
kommer ofie av at gjxringen har kommet igang for senl
og bakterier i vgrteren har tatt over.

Kornsmak - smak av renl sikorn. Viss karakler er OK i
visse gityper.

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som linn, mynt €l. blod. Sjckk uistyrel.
Chlsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen ctler hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritae grannsaker,
sherryliknende, barnebleicr. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
faskene godt, Unngd varme!

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

Svovel - ritne egg, lenie fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest ipenbart i flaske-ettergjeret gl
Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse M M [S Bryggets kode OO 1 9 (S z
Konkurranseklasse '{
Underkategori B

T

Domumer {navn) Jéﬂ\‘/ [b lUL L/Ut()‘

Dommerkvalifikasjon (kryss en rotc)

BNorhrygg U SHBF U BICP O Annen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

@Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ctc.

Kommentarer:

Boquet / Aroma (i forho)d til gliypen) 6 (12}

Mal t'Q’ humle'é- estere ik, fenoler *akoho@l

eyt ¢vr1gc karakteristika O

Komimnenlarer: L

Utseende (i forhold til gllypen})
Farge g k]arhetﬁ skumfaslhel:

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen)
Malt [, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakleristika O

Kommentarer;

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CO,—niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer (10)
(i forhold 1il gltypen)

Kmn.memarer

Y mf:@/éfi_‘i(%w(

Totalpoeng (50=max) (c0)
Poengguide

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

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

Problematisk (<20) Problemalisk, defckt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)

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

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

U Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell,
Forfrsakes av for lidlig 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 varlerkjpling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

0 Fenolisk - aroma og smak av en el, flere av f@lgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

U  Frukiip/estere - minner oin banan, bringeber, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer,

0 Gjzrsmal/aroma - cnten gjxr i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge wten omtapping.

U Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
lkcke beskt/bittert.

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

0O Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kior og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte bercende pa hgye gj®ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Ohlsidert - uggen, innestengl, gaminel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péiskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,

sherryliknende, barebleier. Unngd oksygeneksponering -

ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og [yll
flaskene godt. Unngh varme!

0 Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.

O Surfsyrlig - skarp, bitier aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

O Svovel - rdne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstamumer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzret ¢l.

O St - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse M M 2’0 ({ Brygzgets kode M

Konkurranseklasse ‘ 6

Underkategori
Dommer (navn) TOR.«LGI |= H’A,u, b\

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
DNorbrygg 0 SHBF 4 BICP 0 Annen 0 Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
U Riktig stgrmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: D’(

_L (12)

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

ommenyer _KRUTTRYYK | by Wbt | SVAYEL
MIWTE |, SYaLtt.

Utseende (i forhold (il gltypen) L 3)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Kommentarer: é QL(/W / KLM

Smak (i forhold til pltypen) _Lf 20

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

evt gvrige smakskarakteristika O
Ko - o

Kommentarer: Al

BEK, SPTLi6 .

Fysisk [glelse i munnen (i forhold til gliypen) L (5}

Kropp/fylde O, CO,-niva O, evt gvrige karakleristika O

- b w—

Kommentarer: ! {

Yo CDLEN: A
Drikkbarhet og generell vardering, forslag (il forbedringer L{ (10)
(i forhold til pltypen)

Kommentarer:

Fowe 1YE S SDLIEHET . Fomn MYE Foc
(Ol FRUEDVHET. SPriktye L7717 Fhe
MIE . Maqik i LETTI (R 1dassT

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

— for lite
@] passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max) A &)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

(]
]

Q

]

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar cller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeraten.
Diacetyl/smgrsmak - smgrfmargarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
bakterier.

DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rerlighet i
kokingen, treg vgrterkjgling eller 1 ekstreme fall
bakteriell infeksjon.

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. fiere av falgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rpyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el
bakterier. Kan komme av malici. Resler av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringslemperaturer og visse gj®rstammer.
Gjzrsmal/aroma - enten gj=r i lgsning (som ikke har
scdimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grannsaker/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 sikom. Viss karakter er OK i
visse pltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Vissc humlesorter kan gi liknende karakter.
Le#semiddel - smak og aroma som kemmer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gj@ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - ugpen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgl bglgepapp, riine grennsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
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 magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitler aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen, Paminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

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

Dommerprotokoll

Konkurranse N M Z\S Bryggets kode Od to !’; i
Konkurranseklasse 4
Underkategori

Dommer (navn} Qm l M-ﬂ_, kWG—

Donmmerkvalifikasjon (kryss cn rute)
Norbrygg U SHBE

0 BICP U Annen O ke eksaminert

Max poeng

Studium av fMasken
@Riktig st@mrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Komimentarer:

?7 az)

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Malt £, humle EF, estere 4, fenoter &} alkohol ()

evl gvrige karaktensukaE
Kommentarer: S ﬁ

Utseende (i forhold ¢il gltypen)
Farge O, Klachet O, skumfasthet O

Kommentarer: Ub—e— W‘-"V& / %‘

_Z__ 3

Smak (i forhold til gltypen)
Malt €, humle g, cttersmak ﬁ' balanseE}
evt gvrige smakskarakteristika (1

3— G)

Fysisk falelse i munmen (i forhold til gltypen)
Kiopp/fylde O, CO,—niva O, evt pvrige karakleristika (1
- - -

o€

Kommentarer:

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

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

LL (50

Totalpeeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  kke typentktig. Mange Liltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
Q

Q

]

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

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

Bittert/beskt - komner fra humle, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avhruit gjering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pere,
eple, jordbar eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gj&rsiammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjaer i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller $] som modnet med bunnsats av gjer
for Jenge uten omltapping.

Humleoljer - aromatisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Jkke beskt/bittert.

Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner cller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@rieren 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 karakier.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hyiye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgl belgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

8alt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pA siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsnlfat (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 gj®ringstemperalur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzret gl.
5@t - grunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne stik:

O
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll
Nt 2ols

Konkurranseklasse l g

Bryggets kode 7-0 ‘3@

Konkurranse

Underkategori

TORLEIF H LB

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

S Norbryge 0 SHBE 0 Ikke eksaminert

O BICP 1 Annen

Max poeng

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

Kommenltarer:;

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) —5_ (12)
Malt U, humle O, estere Q, fenoler 11, alkohol O,

evt gvrge karakienisiika O

Kommentarer: P 77 P e — OKS/ ‘0,4 d1940 ?7@'5‘21 ?
&aets ; kol

Utseende (i forhold til gltypen) 3)

Farge O, Klarhet O, skumfasther O F

GILLEN -~ STeat et j ltan.

L 20
Kown/ .

Kommentarer:

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

Kommentarer: V ﬂp/ é 5, l/ﬂ/L/ 67 .
SvolBL . Svde  BiTTER,

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

Kropp/fylde U, CO,—niva L, evt gvrige karakieristika O

Kommentarer: A’ST @/W é% . W ? 6 d" .
Lirt T/ .

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

(i forhold dl gltypen)
Koemmentarer:

Vidicer Okt 10eiet , ELLens BL/r den’
Li7T Foe Thw @ Sielih .

2

Totalpoeng {50=max) (50)
Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonell 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. Omfatiende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grpnne epler {gjerbiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - falelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i ¢t draeskall. Ofte assostasjon 1il
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for vannt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humnle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbruit gj@ring cller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgvk, nellik. Forfrsakes ofte av villgjer el.
baktericr. Kan komme av maltel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

U Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andze fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer,

O Gjeersmakfaroma - enten gjar i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

O Kjgletike (chill haze) - protein-lannin-
sammensetninger som oppstar ved lave lemperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brypging eller gjeering minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unng klorert vann.

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

0O Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.

U 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
atkoholer ofte beroende pd hgye gjeringsiemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

O  Oksidert - vggen, innestengl, gammel, Utvikles i
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unngh oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godl. Unngé varme!

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

O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Piminner om eddik el
sitzon. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

"0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker, Biprodvkt fra visse
gizrstammer. Kommer an pd gjaringsiemperatar,
Minsker med alder. Mcst dpenbart i flaske-ettergjaret gl.

O Sgt- gannsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Konkurranse

Bryggels kode m

Konkurranseklasse

Underkategori B
Dommer (navn) \_I)éﬂj/ / D!-'HL (ZU [ (J-

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
fHNorbrygg ) SHBF

a BICP U Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

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

Kommentarer:

i 12)

Bougquet / Aroma (i forhold il ¢ltypen)
Mal F hum} L2, cstere EP'fenoler@T atkohol O,

evt gvrige karakteristika

Kommentarer:

Utseende (i forhold til gltypen) .

Farged, klarhet O3; skumlastfizt &b
Kommentarer: M M

Smak (i forhold til gltypen) 1 —_6 (20)
Malt &, humle€?, ctiersmak 43, balansc-Et
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer;

£
Fysisk falelse i munnen (1 forhold til gltypen) (5)
Kropp/iylde€¥, CO;—nivi @ evt gyrige karakeeristika 0}

(o’
vy

Drikkbarhet og gencrell ‘Slrdering, forslag til forbpdringer

Kommentarer: U’l

‘.L (10}

O'fbr

(i forhold til gltypen)
Kommentarer:

")nwvws

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

Merk av i boksene i hdyre kolonne shik:

— for lite
0 passe nivd
+ for mye

Z, L{ (50)

Totalpeeng (50=max)

Paengguide

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 yperiktig. Mange tiltak kreves.

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




