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Karakteristikk-definisjoner

a
0

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - sm@r/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjxring cller 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 {glgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik. Forfirsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maliet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pzre,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hptyere pleringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjaxrsmak/aroma - enten gjr i }gsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som mednel med bunnsais av gjzr
for lenge uten omtapping.

Humleoljer - aromalisk, blomsteraklig, krydret, urter.
Iike beskt/bittert.

Kjpletake (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved Jave temperaturer.
Pivirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngi klorert vann.

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

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

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

0 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan

]

ogsé beskrives som tlinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen clter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt balgepapp, ritne grannsaker,
sherryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pnmping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid {bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiwmsulfat {Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, biller 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
gizrstammer. Kommer an pd gj®ringstemperalur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjeret @l.
S#t - grunnsmak - oppleves pa spissen av lungen.
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Stpdivm av Aasken
Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Bouquet / Aroma (i forhold til gliype i (12)
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Kommentarer: M
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Malt O, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag (il forbedringer 3 (10)
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MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene skal
veere konstruktive (f.eks. fokusere pd
forbedringer).

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Tetalpoeng (50=max)

4%* (50

-

Poengpuide

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

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

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

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gj@rbiprodukt)

8 Alkohol - allmena effekt av ctanol og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skalibeskhet - (¢lelse av sammentrekning av
munneit, 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.

Bittert/beske - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrult gjaring eller av
bakerter.

0 DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
nalten eller for kort koking eller for liten rgrlighet ¢
kokingen, treg verterkjeling etler i ekstreme fall
baktericll infeksjon.

O TFenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende clledning,
gashind, rayk, nellik. Pordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av mallet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.

O Froktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbeer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringsiemperaturer og visse gj@istammer,

O Gj=zrsmaldaroma - enten gjzr i 1gsning (som ikke har
sedimentert) eller gf som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

0 Kjpletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved kave temperaturer,
Pavirker ikke smaken. Reduscring av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.

[ Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
kler og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakler.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fia visse
alkcholer cfte beroende pA heiye gjaeringsiemperalurer.
Som aceton el. Lynner.

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

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

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

O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjmrstammer. Kommer an pd gjeeringslemperatur,
Minsker med alder. Mest Apenbart 1 flaske-ettergjzret gl.

[ Sgt - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.
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Underkategori \Q’P)

Domnter (navn) aﬂvﬂﬁ\ﬂ N . w%

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

;(Norbrygg 0 SHBF QA BICP U Annen 0 Jicke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken

O Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc,

Kommentarer: (K

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) L (12)

Malt U, humle Q, estere (A, fenoler O3, alkoheol O,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: ‘ ) O\N
ononas, A epler Caceloddehwn 4))

L N

Noe Wialdsedme Tendsk
Ulseende (i forhold til gltypen) i 1£)]

Farge O, Klarhet O, skamfasther O

Kommentarer:

Smak (i forhold til gltypen) i 20

Mali O, humle O, ettersmak O, balanse O,

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

Kroppifylde U, CO,-niva O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: Mﬂ'{: W

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Z a0)
(i forhold til gltypen)
Kommentarer: MMC@M@@
epere apaver det mode Uik .
Lk {stnasiet gnanng 7 Uik Wa

A

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

Merk av ¢ boksene i hgyre kolonne slik:

- Jor lite
O passe nivd
+ for mye

- xenap ?

Totalpoeng (50=max} j'_ &0

Poenpgnide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjzrhiprodukt)

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

O Astringent/skallbeskhet - fgiclse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
sorthet, 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, brungjr eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smprkaramell,
Forérsakes av for lidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gashind, r@yk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjzr el.
baktcrier. Kan komme av maltel. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

O Frukfig/estere - minner om banan, bringebzar, pare,
eple, jordbaz eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringstemperaturer og visse gjarstammer.

U Gjersmak/aroma - enten gjeer i 1gsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsals av gjzer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grannsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjxringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har fatt over.

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

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

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjzringstemperaturer,
Som aceton el. tynner.

O Metallisk - fordrsakes 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 plet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperarrer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grennsaker,
sherryliknende, bamnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskenc godt. Unngd varme!

U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid {(bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsalt) mm.,

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

0  Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjmringstemperatur,
Minsker med alder. Mest &penbarnt i flaske-citergjzret gl

O Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av wngen.

Dommerprotokoll

M- 2015 6FES

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse l ?ﬁ

Underkategori GE

Dommer (navn) l%rF\D (:\ AMAED
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Max poeng

Studium av flasken
ﬂRiktig stgrrelse, kapscl, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.
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Kommentarer:

—L( (12)

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

Kommentarer: Lﬂ"— n’ _ s.’.-: “h) 3
T auv Dmcetal®
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, kfarhet O, skumfasthet O
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Kommentarer:
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Smak (i forhold tl gltypen)
Malt O, humle U, ettersmak O, balanse O,
evl gvrige smakskarakteristika Ol

O\ YalHertet balange

Kommentarer:
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oK,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe nivd
+ for mye

Ol D e Vet swed-,

Tolalpoeng (50=max)

QNM O l-u O(cvuﬁ’
\Q (50)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typerikiighet, men krever forbedringer.
Drikkbari {20-27)  lkke typeriklig. Mange tiltak kreves,

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

a
a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammenirekning av
munnen, som § bite i et drueskall. Ofie assosiasjon til
surhetl. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylfing med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskt - kommer fra humle, brangjeer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smprkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakierier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forarsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan kormine av maltet. Resier av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pare,
eple, jordbmr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringsiemperaturer og visse gjzrstammer.
Gjzrsmak/aroma - enlen gjeer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjeer
for lenge uten omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.

Ikke beskt/bittert.

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

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrtcren har latt over.

Kornsmak - sinak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gityper.

0 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 pa hpye gjeringstemperaturer.
Som acelon el. tynner.

0 Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall, Kan

a

ogsé beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyrer.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet cldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, lapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

Salt - prunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pi siden av tngen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natdumklorid {bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesinmsuifat (Epsomsalt) smm.
Sur/fsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner (il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gizrstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cilergjaret gl.
Sgt - grannsmak - oppleves pd 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 hgyre kolonne slik:

O
+

for lite
passe niva
for mye

Dommerprotokoll

komarrame EGS0206 s OTES
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Padlen e~ O(S“‘"%Uaaﬁ

Dommerkvalilikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg O SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer {navn}

asice O Annen [ ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
Q Riktig st@rrelse, kapscl, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ete.

ok

Kommentarer:

—L! 12

Bouquet / Aroma (i forhold 1l gliypen)
Malt O, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol O,

evt gvrige karakteristika O
Kommentarer: M (fd
f-'—b_f&'-{ y) m 4/%
Alpls( , e honle

Utseende (i forhold til pltypen) _ _S. -~ 3
Farge 0O, ktachet O, skumfasthet O

Kommentarer: K()bw /ﬁ[/\..L Z SL Sé‘/k&-
Qor lethtabde ’

Smak (i forhold (it gliypen)
Male O, humle 0, eitersmak O, balanse O,

_+ on
evt gvrige smakskarakteristika

Kommentaer: Md‘/ﬁ@dw D(QQAI/ éafawW
%«é/w fechore
haw howle
Bedpws werl

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde O, CM vi U, evt gvrige karakteristika O

Kommentare, w é‘wln(\ ! B’z‘- (00&

‘3; (5}

Drikkbarhet op generell vurdering, forslag til forbedringer 3 am
(i forhold til gltypen)
Kominentarer:

Mer homll coms 6¢ Smal

N J

Doss {rﬂ 4 ﬁydgrm?! 4431/- ’f-if/}“‘CAtL\/
Totalpoeng (50=max) 20 (500
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Vissc tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra {28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak krcves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
0

a

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd lungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

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

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

Frukfig/estere - minner om banan, bringeb®r, pzre,
eple, jordbeer eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyere gj®ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gjaer i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢! som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte grannsaker/lilliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjxringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skonk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
L#semiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkohoier ofte beroende pi hgye pjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt ¢l blod. Sjekk utstyzet.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles 1
kontakt med oksygen etier hvert som glet eldes.
Paskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som blgt helgepapp, rine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantcring, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Tnngd 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 pd siden av tungen. Pdminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tenie fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjaret gl.
St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse “ "-" 2018 Bryggets kode ﬂ 24 (?
Konkurranseklasse |¢ A’
Underkategori 6 2

T duard Mslien ‘-("tm!ﬂ

Dgmmerkvalifikasjon (kryss en nute)

Dommer (navn)

Norbrygg 0 SHBF 4 BICP Q Anncn O Tkke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken

iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, elc.

Kommentarer: =l

- s 1)}

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt 81 humle-S, esterc @B fenoler @, alkohol K
evt gvrige karakteristika

Kommentarer: _S€ bmn ‘-\k OQ \‘-‘KL\"’(- “"l" "'ﬂ"

%Sﬂ___@’éﬂﬁlklhnﬁr—ob [de humleaconas,

Utseende (i forhold til gltypen) NS &)
Farge#&, klarhet O, skumfasther O

Kommentarer: & ™ ki\/«.m . bran E’f" k&éék‘:
%_ @0)

bod

Smak (i forhold til gliypen)
Malt U, humle U, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakienistika O

Kommeniarer: L ﬁw me

L ¥\ P Vo8 o nint~ noe .SIASLV(— ut

_ T ®

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til pltypen)
Kropp/{ylde & CO; —niva Ld evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: M%ﬂir\!ﬁn'\ﬁhkb y Ma,..\_;\}o_r- L—v(o’\_

ao

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer “

(i forhold til gltypen) .
Kommentarer: ﬁl t&' kzr- bhee "LH ﬂ&(‘ﬂ—'h\

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

Merk av i boksene [ hgyre kolonne slik:

_ g TLs0)

Totalpeeng (S0=max)

- for lite
(0] passe nivd
+ for mye

Poengguide

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

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

Problemaltisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Q
a

a

a

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

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskail. Oftc assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varme el. hardt vann.

Bittert/heskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrult gjzring efler av
bakterier.

DMS - s@t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten elter 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
kembinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/esiere - minner om banan, bringeb&r, pare,
eple, jordbzr eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hgyeie gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjxrsmak/aroma - enten gjer i psning (som ikke har
sedimentert) eller @l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sarminensetninger som oppstéar ved lave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj@ring 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 gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i varteren har latt over.

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

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

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
p4 siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natdiumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sux/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak
som oppleves pd siden av tungen. Paminner om eddik e}
sitron. Assosiasjoncr til metkesyre el eddiksyre.

Svovel - riine egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjersammer. Kommer an pa gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-cttergjeret gl.
Set - gmnnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hoyre kolonne shik:

0]
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

“ H 20""\ Bryggets kode ng -5

Konkurranse
Konkurranseklasse \:D 7A\
Underkategori b %

Dommer (navn) 6%%% N . Nbu'o-m\'

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
K.Norbrygg U SHBF

QA BICP O Annen 0O Ikke cksaminert

Max poeng

Studiom av [Tasken
0 Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: 6 h

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol A,

A w
evt gvrige karakteristika U
ommenner YU QN gDy ot Sebn.
- a h

]
= J

\at orend
N

LY
Kommentarer: \@b b@r - .
Malt U, humie O, ettersmak (1, balanse O3,

Utseende (i forhold til gltypen)
4L 20)
evt gvrige smakskarakteristika O

4¢L‘7 3)
Farge O, klarhet 0, sknmfasthet O ‘
Smak (i forhold til gltypen)
kommencree: M0 @) Ave 09 Luwnn - Noe
'7 / .
L S

Fysisk felelse i munnen (i forhold il gltypen)
Kropp/ylde O, C'(_)'g__:r\tivé 00, evt pvrige karakterstika O

Kommentarer: _Lgnﬂ , ok G OZ.

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

(i forhold til gltypen) : ~
Komméntaer QMM@@M% \
[ LY I |‘ 3 “ ‘ - 5 L E

Qg

Totalpoeng (50=max)

AZQ (50)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkehol - allmenn effekt av efanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer cller
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - sm@r/margarin cller smgrkaramell.
Forirsakes av for lidlig avbrutf gjzring eller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av felgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, reyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
baklerier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmniddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordber eller andre frukiige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringstemperaturer og visse gjersiammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjar i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet imed bunnsals av gjzr
[or lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj®ring minsker effekien.
Klorofenolisk - kornmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

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

Lysskadel - duft av skunk/katt p.g.a. cksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Lasemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pa hpye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forfrsakes av eksponering mot metall, Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, rdine grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godl. Unngé varme!

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

Svovel - time egg, tente fyrstikker. Biprodukt {ra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest penbart 1 flaske-eltergjeret gl.
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

MM -201C Uaut

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse l PR
Underkategori 6 13

Raed G

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruie)
O Norbrygg U SHBF

Domuner (navn}

a Bice ( Annen P Tkke cksaminert

Max poeng

Studinm av flasken
Y Riktig stgmelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kominentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold il gliypen)
Malt O, humle 0, estere O, fenoler O, alkohol O,

ié s—(12)
evt gvrige karakteristika U

Kommentarer: My g, b'(" m LDUH\.LL— .
dvy  Menglur  aoe rﬂukh:?kd‘ . Mo
{set - W,

Utseende (i forhold til gltypen) Z 3
Farge (3, larhet (3, skumfasthet O
Mot brun Qe Wdb  (PA

Kommentarer:

5

Smak (i forhold til gltypen) 20
Malt O, humle O, ettersmak O, balanse OO,
evt gvrige smakskarakterisiika O
Kommentarer: OL W"—"‘ @u?fd’t&\kr, Al

Lo rs marglar hipate .

MNoe tyrn  measler Q,,(oﬂ.ﬂ_ .

"4 . L4 | ] U

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) b( (5}

Kropp/fylde O, CO,—nivé O, evt gvrige karakteristika O
~
Kommentarer: _ (3 Learke "‘"'-ﬂ':j pa

_F

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

Smalsr Wumled orown alg

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
+

for lire
passe nivd
for mye

Yon oot vee wee G\ plgon 7

2\

Totalpoeng (50=max) v (50
Paoengpguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typerildig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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
Q

O

Q

Acelaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzrbiprodukt)
Alkehol - alhmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
munnen, som i bite i ¢l 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.

Biitert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin cller smgrkarame)l.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterjer.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebier, pere,
eple, jordbar cller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjmringsiemperaturer og visse gjarsiammer.
Gjxrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammenselninger som oppstar ved lave femperatures.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjeering minsker effekren.
Klorofenolisk - kemmer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé kiorert vann,

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

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

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

Metallisk - forirsakes av eksponering mol metall. Kan
ogsd beskiives som Linn, mynt el. blod. Sjekk urstyret.
Chlsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etler hvert som glet eldes,
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grénnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.o. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

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

Svovel - riitne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer, Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret pl.
Set - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N M:F(dﬁk? 20(5 Bryggels kode L’Z l(g
PA-

7y

M (e Ogmwdz&ﬂaﬁ&j

Dommerkvalilikasjon (kryss en rute)
U Norbrygg O SHBF

Konkurranseklasse

Underkategori

Dommer (navn)

O BICP U Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Rikiig sigrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketler, etc.

Kommentarer: D

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

evl gvrige karaklcnsmkd a

Kommentarer: MWM CPAL /C&M%Wé( zﬁlﬂ/ﬂﬁ{
Fenale

Utseende (i forhold til gltypen)

_L 3
Farge O, klarhet U, skumfasthet 0

commenar. Pk 8o, Jomc b\ (bt il
Mol bmpama cum "Q‘f,‘l'

Smak (i forhold il gltypen) 8
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
cvt gvrige smakskarakteristika 11

Kommentarer: Egh"‘( [M &mww /”Cﬂd Mm{
e hunl dgms
Torr G

Lebt” Ruglel-pacdl

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

Kommentarer: 7;’ hh é "‘z/?”

(20)

©)
L

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

/h(wa({zt/ Numlocupne 05 el
?4&5 ﬂc I’@Mlo(d
Unnze yeileddy wed Hoporr.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne sbik:

Bmg mer 7 WWIEIQUIMQ

Totalpoeng (50=max)

m (50)

— for lite
O passe nivd
+ for mye

Poenpguide

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

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

Problematisk {<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

Qa
Q

a

a

Acelaldehyd - aroma av grgnne epler {gjerbiprodukt)
Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak,

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes p3 tengeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjzring cller av
bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
matten 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
kombinagjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, r@yk, nellik, Forirsakes ofte av villgjar el.
bakterier, Kan komme av mallct. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringehzar, pere,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjenngsiemperaturer og visse gjaerstammer.
Gj®zrsmal/aroma - enten gjzr 1 lgsning {som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokie grpnnsaker/kdlliknende - aromaen og smaken
kommer ofle av al gjzringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.

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

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

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som linn, mynt el. blod. Sjekk utstyret,
Oksidert - uggen, innestengf, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hveri som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemnperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rilne grgnnsaker,
shemryliknende, bamebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Balt - grunnsmaken salt mioner om bordsalt og oppiattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevel
vannbehandling med natrivmklorid (bordsalt),
kalsivmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm
Sur/syrlig - skazp, bitter arcma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen, Piminner om eddik ¢l
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - rdne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjeerstammer. Kommer an pi gizringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjzret g,
Sgt - grunnsmak - oppleves pd spissen av lungen.

ﬂ Norbrygg

Dommerprotokoll

Konkurranse NMZO V-'\
Konkurranseklasse \? A
Underkategori \O P)
pommer oy QANOVE_N . Ancdlessen.

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
U SHBF

Brypgets kode I Eg L\

aBICP O Annen O lkke eksaminert

Max paeng

Studium av flasken
O Riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemct etikelter, etc.

. y

Kommentarer:

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

2w
evt gvrige karakieristika O
Kommentarer: MLQ aN ’F\W OCJ\ m
Yoe esterprep? List v\hcnh'!

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

Kommentarer: Mﬁé&\ﬁmgmmm .

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

Kommentarer:

Irysisk fglelse i munnen (i forhold til altypen) t (5)
Kropp/fylde O, CO, —niva O, evt gyrige karakteristika O

commennes k(07w ,_UWM_ynn Eropp.

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

oA en like typenthy _
er\:hru\ctaM noe e er WlE

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:

Som cAed kol Piege aw ot bunnfalles 7

G o I

Tolalpoeng (S0=max}

- for lite
O passe nivd
+ for mye

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 typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tillak kreves.

Problematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
(]

a

0

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzr eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Fordrsakes av for tidlig avbrutt gjeering cller av
bakterier.

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

Fenolisk - aroma og smak av en ¢l. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgj=r el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Frukfig/estere - minner om banan, bringebar, pere,
eple, jordbar eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hevere gjaringsiemperaturer og visse gjersiammer.
Gjersmak/aroma - cnten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimeniert) eller ¢l som modnel med bunnsats av gjaer
for lenge uten omtapping.

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

Kjsletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperarurer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner 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 verteren har (att over.

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.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofie beroende pi hgye gj=ringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om. bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natrdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner 1il melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - ratne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjret @l
St - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne siik:

O
+

for lite
passe nivd
for mye

Dommerprotokoll

Konkurranse N H 1o |S
Konkurranseklasse M b\PA

Underkategori .6

Dommer (navn) EOL‘-"G/U( né‘l ""1'4—1"‘49

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
™ Norbryag O SHBF

Bryggeis kode q CP i

[

QBICP O Annen O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
X Riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjeret etiketter, ctc.

Kommentarer: M;‘S 9%[ Sope H; ‘\1 £Ig ;% .
Yve, PAs
-3

Bougquet / Aroma (i forhold til pltypen)
Malt U, humlce. estere U, fenoler O, alkohot U,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: _pyi ok Chusaroms 4 'D'inﬁ-_, eyl o

e beepn

a2

Utseende (i forhold til pliypen) 2 ®
Farge Q, klarhet 8, skumfasthe&D

-7

Kommentarer: b Tl

_Snml\p\.lap—ie_‘.)

Smak (i forhold 1] pltypen) 12 ;@20

Matt O, humle O, ettersmak O, balanse O, t
evt gvrige smakskarakteristika O
Kommentarer: [=] (—-L Gy

roe Sue\c 2~ (k- re an

o, SZnere plage LK

Fysisk fglelse i munnen i forhold til gltypen) 3
Kropp/fylde 8, CO, —niva OO, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: - -
e 2shcns s Tl :?!‘,:fh aelziie

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

Kommentarer: M@%&M
Sabe bl ovep 4o fn. . BB aod baloase
MM&LM:\@M{R

f i, o Jeil

K{- e

Totalpoeng (50=max)

Poenpguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typenklig. 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 forbedringstillak kreves.

lefene
Fao T3y




Karakteristikk-definisjoner

a
a

]

O

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

Astringent/skallbeskhet - fglelsc av sammentrckning av
munnen, som i bite i et drueskall. Ofte agsosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Bittert/beskf - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - stngr/fmargarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbmtt gjering etler av

bakterier.

DMS - sgt, maisliknende aromassmak, Kan komme av
mallen eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i eksireme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hevere gjeringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjeersmakf/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentcrt) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping,

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

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

Kokte grannsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 verteren har tatt over.

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

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma sorn kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pa hgye gj=ringstemperaturer.
Som aceton cl. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrinmklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfai (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitler aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre ¢l eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjaret ¢il.
Sgt - pruonnsmak - oppleves pd spissen av tungen.

Dommerprotokoll

N‘M‘ = Bryggets kode QO&(’{ S !

Konkurranse
Konkurranseklasse I PP'
Underkategori 6 TS

ErcEd

Dommerkvalifikasjon (kryss en ruic)

@ ARMED

Doemmer (navn)

QO Norbrygg 0 SHBF a BICP 0 Annen 0 Xkke cksaminert
Max poeng
Studiom av flasken
iktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc,
Kommentarer: OY" 4 MB C b’m\/M .
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) g (12)

Malt O, humle A, estere O, fenoter O, alkohol O,
evt gvrige karakleristika O

L'ﬂ svale l\)\)rvlLaJ-or\o\_
gmr\!vkr .

Kommentarer:

Bkevs |

s

Utseende (i forhold (il pltypen) 3 3)

Farge O, klarhet O, skumfasthet O
!
Kommentarer: +d\ Mo r"» v "ﬂ 0 el A %

Woﬂ. ot dbwn .

Smak (i forhold til gltypen)
Malt O, hamle O, ettersmak A, balanse A,

@, @0)
evt gvrige smakskarakteristika Tl

Kommentarer: OK th Lﬂ‘h‘w .
Velox s, |

b

Fysisk fglelse i munmen (i [orhold til gitypen) l:l (5)
Kiopp/fylde 1, CO2—niva U, evt gvrige karakteristika

Kommentarer: %f\'jh L‘rbwt q'u" p“lw
Ala Al ffﬂrb-qw

Drilikbarhet og penerell vurdering, forslag til forbedringer 4 10y

(i forhold til gitypen),
o
zpoL LPA ___awn

Kommentarer: E(b

Ve honlbe avona

Stalan. ﬂeﬂb.r‘ '\Qo, oot {'fin;;of nee
AR (.MN’EM n.u_mf ArOMA, Uftr Ot

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne shik:

0
+

for lite
passe nivd
for mye

Zl g [G10)]

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

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

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

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

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

Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende 1
kombinasjon; medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forirsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bongeber, pare,
cple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgtyere gjzringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjxrsmak/aroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjaletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjzring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer., Unngé Klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vggrteren 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 humnlesorter kan gi liknende karakter.
Lgsemiddel - smak og aroma som kommer [ra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjeringstemperaturer.
Som acelon cl. tynner.

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

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbchandling med natriumkiorid (bordsalr),
kalsiumklorid eller magnesinmsulfat (Epsomsall) mm.
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner lil melkesyre el eddiksyre,

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer, Kommer an pé gjeringsiemperatar.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pd spissen av tungen,

Dommerprotokoll

kontarrame NUFGsly 200G byygusione 4871
| PA

Underkategori 6 Q]

Dommer (navn) A'Vlﬂb)) 60-"— G V"UU*MSU“

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
®-Norbrygg Q SHBF

Konkurranseklasse

[0 Ixke eksaminert

Max poeng

aBICP O Annen

Studiom av flasken
O Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, ctc.

0K, . tge bl

/0

Kommentarer:

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

evi pvrige karakteristika O

Komrnentarer:

-Me

St rope ol

i (K)]

\Qal— skum
boke

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

Kommenlarer: Z 5 b
{0 M Qﬂ"

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

evt gvrige smakskarakterstika OO

Kommentarer: a . &rnSWé
Surlly , forumél 28
&) qg/jmak

/&‘r!w best , Ubalowst

Fysisk [glelse i munnen (i forhold 1il gltypen)
Kropp/fylde 4, CO,—nivé O, evt gvrige karakteristika

Kommentarer: , ﬂ'ﬂ/W\ é‘ofw £ Wl',fﬁ /02__,

I d 20

2

Drikkbarhet og generell yurdering, forslag (il forbedringer 3 (10}

(1 forhold il @ltypen)

I(nmm.-.-n tarpr-

mrlzan Z&L ﬁfé?LSM Wﬁ ol d.

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 shik:

-~ Jor lite
O passe nivd
+ for mye

"Jrf(a, utbeve th_my_é)unnﬂ”
_‘2& (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

Q
Qa

a

a

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

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

BitterU/beskt - kommer fra humle, brongjer eller
skallrester. Smaken kjennes pd tungerolen.
Diacetyl/smprsmak - sme¢r/margarin eller smgrkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakterier.

DMS - s¢t, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malien eller for kort koking eller for liten rerlighet 1
kokingen, treg verterkjgling eller i eksireme fall
bakteriell infeksjon.

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
cple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjarsmal/aroma - enten gjer i lgsning (som ikke har
sedimentert) elier ¢l som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge nten omtapping.

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

Kjaletike {(chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppsidr ved lave temperaturer.
Pévirker ilke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging elter gjeering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unnga kloreri vann.

Kokte grennsaker/killiknende - aromacn og smaken
kommer ofte av at gjeeringen har kommet igang for sent
og bakterier 1 vgrteren har tatt over.

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

Lysskadel - 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 p hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av cksponering mot metall, Kan
opsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikies i
kontakl med oksygen elter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hygye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som hlgt hgigepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngi oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngd varme!

Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfaties
pé siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natrivmkltorid {bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.
Sur/syrlig - skarp, biller aroma, skarp smak. Gronnsmak
som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gi®rstammer. Kommer an pa gjringstemperatur,
Mingker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergeret sl
St - grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
NM ol

Konkurranse Bryggets kode l 3 k 1:
Konkurranseklasse | P A
Underkategori b 0

Dommer (uve) _Echncd M5 (leqieam

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

Norbrygg [} SHBF amBlce O Annen U Ikke eksaminert

Max poeng

Styrdium av Aasken
Riktig stgmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

W

Kommentarer:

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

e
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: SIO(AO - b(‘h\" lV\t.A S’D(L\D(llif\s

l \e MMQ % rOn . &cm;]sh

Utseende (i forhold til gltypen) 2 ®
Farge'™, klarhet &) skumfasthet CF

F\s\\' s ham Sorm By cdou bl -

Kommentarer:

{ »6 20)

Smak (i forhold til gleypen)
Malt O, humle I, etlersmak U, balanse 01,
evt gvrige smakskarakteristika U

Kommentarer: ‘(f‘ai' V|‘\ ( o LH mie bf *k(hlj-
l(q Gﬁ(b(‘fu. '\r '

Fysisk fglelse 1 munnen (1 forhold til gltypen} H 5)
Kropp/fylde@D, CO, —niva €} evt pvrige karakteristika 0

Kommentarer: Q"’\ Sq *4[ o Sam 5‘: '('3 @dlﬂb%

Drikkbarhet og generell vardering, Forslag (il forbedringer % é am
(i forhold til gltypen) a
Kommentarer: NQ"\SQ. [oask u’.!!g & ‘ s 0 k
f
Aen L mmildoe Vivbor 59m oo &F [a

m v [
S(;? &k gkl_\.gl - mg‘&q ; 'Qae._.ﬂa.alb.}&m'a,

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

O
4

for lite
passe nivd
for mye

36M 50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar 1 typeriktighel, 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 (gjzrbiprodukt)

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

O Astringent/shallbeskhet - fplelse av sammentrekning av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
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, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pi tungeroten.
Diacetyl/smprsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjzring eller av
bakierier.

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

& Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fplgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, révk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzr el.
baktericr. Kan komime av maltet. Rester av
rengjgringsmidde] kan bidra.

O Froktig/estere - minner om banan, bringeber, pare,
cple, jordbazr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjaringslemperaturer og visse gjerstammer.

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

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjaring minsker cifekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

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

O Xornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter er QK i
visse gliyper.

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

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

Metallisk - forarsakes 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 glel eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som bigt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
shemryliknende, barnebleter. Unngé oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!

&l Salf - prunnsmaken salt minner omt bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbchandling med natdumklorid (bordsalt),
kalsiumklorid eller magnesiumsul{at (Epsomsalt) mm,
Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grurmsmak
som oppleves pd siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner Lil melkesyre el eddiksyre.

W Svovel - ritne egg, tente {yrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kemmer an pd gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-eltergjaret gl
O Set - grannsmak - oppleves pi spissen av tungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse N“ ZD\L\
\PA
Underkategori \() h

Dommer (nava) é“:“ !Iz&ug ‘Q . Si E@Zy

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode l azqq'

Konkurranseklasse

™ Notbrygg Q SHBF QBICP O Amnen 0 Ikke eksaminert
Max poeng

Studium av Basken

U Riktig stgmrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.

Kommentarer: O‘(\

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

Malt O, humle 2, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 0

Kommensrer:_BrEAE AL Wnmle_ow SATKS -
Noc ﬂg&k. Soumer
Wox gy (Ug) -~ scetaldohya ?

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

Kommentarer: anﬁ\)a,ft L —b\A’k«{ \OW SW

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

e

—_ \ 3L (P20)]
e
‘ - hw umu
% f . ot :

Kommentarer:

Fysisk falelse i munnen (i forhold (il gltypen) t (5)
Kropp/fylde O, CO»—nivé U, evi gvrige karakteristika O

4

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer l: (10)

(i forhold til pltypen) :

Kommenswer. 0L Ut s Wav(gauoina
6 nedd. (et De.

Desk.

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
O passe nivd
+ for mye

— 3“\ +_ (50

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

Fremragende (44-30)  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 forbedninger.
Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

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




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

Acctaldehyd - aroma av grgnne epler (gjrbiprodukt)
Alkohel - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer, Varmende smak.

Astringent/skallbeskhet - figlelse av sammentrekning av
mumnen, som A bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmnt e}, hardt vani.

Bittert/heskt - kommner fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smerkaramell.
Forirsakes av for tidlig avbrutt gyering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/festere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbzr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjzringstemperaturer og visse gjarstammer.
Gjxrsmak/aroma - enten gjzr i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
lanniner i brygging eller gj@ring minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Kklor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

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

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

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

0 Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

]

alkoholer ofle beroende pid hgye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner,

Metallisk - forfusakes av eksponering mot metall. Kan
opsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Olsidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péaskyndes av hgye lagringstemperaiurer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bplgepapp, ritne grgnnsaker,
shemryliknende, bamebleier, Unngé 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 p4 overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsinmklerid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mumn.
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 - rime egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pa gjeringslemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-etiergjzret gl.
S#t - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

Dommerprotokoll

}‘) n-2o0 'S Brygpets kode !rz —q‘q-

Konkurranse
Konkurranseklasse \ ?ﬁ—
Underkategori 6 B

‘@rg’(lo G R

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute}

Dommer (navn)

{1 Norbrygg 0 SHBF QBJCP O Annen  $kke eksaminert
Max poeng;
Studium av {lasken

O Riklig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjcrmet etiketter, etc.

Kommentarer:

L@ a2

Bouquet / Aroma (i forhold til gliypen)
Mait O, humle Q, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakterstika O

Kommentarer: G[Up)\ Ao \Iﬁ‘ S\Q.lk__ LUV\(.LQ!O"‘L“-
Mol &o\qd,acﬂﬂ- Lt Mre BH‘J\‘HJJ‘
W av  dee balael A e

_ Lo

Utseende (i forhold til gltypen}
Farge O, ktarhet O, skumfasthet O

\Jeldie r“pbm‘% Som .

Kormmentarer:

Ten

Smak (i forhold til gltypen}) _ ’_"L 20
Malt O, humte O, citersmak O, balanse O,

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: K("\Pb"\ 40% hﬂnkbbw
_Ser~ \o-m\fq"c—\fd LT\'J‘ overhaker &
Elar 5 u”l‘?\/" -Lprruj‘ ,

. ™

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde 0O, CO,-nivd O, evt gvrige karakteristika O

ot larborst.

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _

(ifohold il gliypen) | A~ | Tlo  argmal df-L-

G [1ID)]
Kommentarer:

boderhet  spor L0 humb. RU seanie
C M-rub\'-u\ \\'.\)

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slil:

0
+

Jor lite
passe nivd
for mye

Mef'@ww ol .

3

Totalpoeng (50=max) —_

Poengpuide

Premragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite cller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typerklig. Visse liltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




Karakteristikk-definisjoner

&1 Acefaldehyd - aroma av grgnne epler (gjxrbiprodukt)

U Alkohol - allinenn effiekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak.

O Astringent/skallbeskhet - fglelse av sammentrekning av
muanen, som i bite i et droeskall. Ofie assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
malirester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Simaken kjennes pa tungeroten.

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

U DMS - sgl, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rgrtighet i
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall
bakleriell infeksjon.

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

O Fruktigfestere - minner om banan, bringebar, piere,
eple, jordber eller andre fruklige smaker. Forsterkes med
hg@yere gjeringstemperaturer og visse gj@®rstammer.

0 Gjmrsmak/aroma - enten gjer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller #] som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omlapping.

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

Q Kjeletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Phvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanminer i brygging eller gjaring minsker effekien.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
klor og mikroorganismer. Unngé klorert vann.

Kokte gregnnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterer i vgrteren har tatt over.

O Kornsmak - smak av rent sikom. 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.

0O Legsemiddel - smak o aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjmringstemperaturer.
Som acelon el. tynner.

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

11 Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
konlakt med oksygen eiter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye Jagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, rdtne grannsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngéd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
faskene godt. Unngd varme!

U Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natrivmklorid {bordsalt},
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsall) mm.

(d Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pi siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner li]l melkesyre el eddiksyre.

0 Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gierstammer. Kommer an pi gjeringstemperatur,
Minsker med alder. Mest dpenbart 1 flaske-ettergjaeret gl.

Q  Sgt - grannsmak - oppleves pa spissen av tungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse NK ﬂdﬁb_ 20 lr} Bryggets kode ﬂ

Konkurranseklasse

\04

Undcrkategori

Y]

Dommer (navn)

Andun,

>

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
MNorbrygg Q SHBF Q BICP O Artnen U Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken

0 Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, {jernet etiketter, etc.

Kommentarer:

o

Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen) :Z 12)
Malt O, bumle O, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt gvrige karakteristika O é

Kommentarer: ﬁfwi ma'(

Pedrvin hqu@M

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

Kommentarer: (SS 4 ¢ k[&v—/lﬁ """[—S&U%\

Smak (i forhold til gltypen) . [ 34 (20)
Malt U, humle U, ettersmak 1, balanse U,
evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentare;: IJ‘(& bMﬂ‘L M@!/é

Fysisk falelse i munnen (i forhold til gltypen) 4’ 5)
Kropp/fylde Q, CO; —nivi U, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: M(du‘-v,/ &flﬂl; Lﬁ”ﬂ'p (0;2 ? 12

T

7

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Q o]

(i forhold til gltypen)

Koammentarer:

Tor ééa//hq

P e *
P

bandsmar r@,w« J

M Maﬂ »tzr OViey Iflumfed'lﬂafou

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

B

Poengguide
Fremragende {(44-50)
Meget bia {35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart 20-27)
Problematisk (<20}

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

Ikke typerikiig. Mange Lillak kreves.

Problematisk, defekt. Omnfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
a

u

a

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

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

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

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringebar, pare,
eple, jordbxr eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gjrringstemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjaer i Igsning {(som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave lemperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gjering minsker effekten.
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av
Klor og mikroorganismer. Unngé Klorert vann.

Kokte grennsakerfkilliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gj®ringen har kommet igang for sent
og bakterier i v@ricren har tatt over.

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

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

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

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

Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
gjerstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur.
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergj@ret gl.
S@t - grinnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

Dommerprotokoll

Konkurranse L‘t L ZO V"‘ Bryggets kode

\PA
Underkategori b E)
Dommer (navn) éM“D@l( N . N.bl.w

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q sHBF

002439

Konkurranseklasse

Q BICP O Annen O Ikke cksamincrl

Max poeng

Studivm av flasken
O Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernel eliketter, etc.

O

Kommentarer:

Bouguet / Aroma (i forhold Lil gitypen)
Malt O, humle O, estere O, fenoler O, alkohol Q,
evl gvrige karaktenstika O

—

Kommentarer:

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

Kommentarer: L&‘_\ mN{ 'E'\ﬂ"' %m : ﬂOJP

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

_ﬂ_ (20)
evt gvrige smakskarakiensnka a

ommentae M%MMFM@\&%,

Fysisk Falelse 1 munnen (i forkold 13l eliypen) b (5)
Kropp/fylde O, COz--nivd O, evt ;avngc kamktenst[ka

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(i forhold til gliypen) - .
Kommentarer: MJMM%M

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

Merk av i boksene i hpyre kolonne slik:

17 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

- for lite
¢ passe nivd
+ for mye

Fremzagende  (44-50)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Megel bra (35-43)  Typeriktip. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Ikke typerikiig. Mange Lillak kreves,

Problematisk (<20}

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

a
a

a

a

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

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

Bittert/beskt - kommer fra humle, brungj®r ellex
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/marganin eller smprkaramell.
Forirsakes av for Udlig avbrutl gjeering eller av
bakterier.

DMS - sét, maisliknende aroma/smak. Kan koinme 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 @
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rgyk, nellik. Forarsakes ofte av villgjerel.
bakiterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidra.

Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pare,
cple, jordbzr eller andre fruktipe smaker. Forsterkes med
hgyere gjeringslemperaturer og visse gjerstammer.
Gjeersmak/aroma - enten gjeer i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

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

Kokte gronnsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gi®ringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tait over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. 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 pa hpye gjzringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsd beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - nggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Paskyndes av hdye lagringsiemperalurer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgl bglgepapp, ritne grannsaker,-
sherryliknende, barnebleier. Unngd oksygencksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unngé varme!

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

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

Dommerprotokoll

Konkurranse U I‘T '?_oL\' Bryggets kode 3 gl % 3
Konkurranseklasse l PA‘

Underkategori '» &
Dommer (navn) Ed‘&ﬂ ek H.DI. (%Ll."-m ‘,’-)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
B Norbrygg U SHBEF 0 BICP 0 Annen O Ikke cksaminert

Max poeng

Stydium av flasken
Riktig sigrrelse, kapsel, fyllingsgrad, ficmet etiketter, etc.

Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold il gltypen) It ay
Malt O, humle O, estere O, fenoler (3, alkohol O,
evt gvrige karakteristika 1

Kommentarer: MA..A’ xc'ruld}Ti\,/ﬁHhi'lL‘H}

P
ho& (e'“"g@ S'ﬂ»c'g“_".ﬁ ardmnaen | La.g.ﬂl_

bes !

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

Kommentarer: __hoe L:""'Lt/ g\"‘l" shhum Som _lg[%

Smak (i forhold til gltypen) 1 l_.' (20)
Male=&t, humle@c[lersmal@ balanse &

evt gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: S&"fl( "ln-tmtl-\f_. Swu.'\- '.’DS ‘ﬂ-\'ﬂ\'“ci b‘\‘vu .

Ein A0, bgomshrgyyectomas § sk gracan

Fysisk fglelse i munnen (i forhold il gltypen) 5 (5}
Kropp/fylde O, CO;-nivi O, evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: __ & § AR L:O.L:\)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b C? 10

(i forhold til gliypen)

Kommentarer: M{;
Roe me, %%Q#M—,—QL

Jf?k&b&rl’

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:

O
+

for lite
passe nivd
for niye

Totalpoeng (50=max) j% (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 typenktg. Mange tiltak kreves,

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




Karakteristikk-definisjoner

O Acetaldehyd - aroma av grgnne epler (gjzerbiprodukt)

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

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

0O Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjar eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.
Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell.
Forarsakes av for tidlig avbrutt gjering eller av
baklerier.

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

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

U Fruktigfestere - minner om banan, bringcbier, peere,
eple, jordbzer eller andre fruktlige smaker. Forsterkes med
h@yere gjerngstemperaturer og visse gjerstammer.

O Gjersmak/aroma - enten gier i lpsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uien omlapping.

1 Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bitiert.

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

Kokte pregnnsaker/killiknende - acomacn og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrieren har tait over.

Kornsmak - smak av reni sikom. Viss karakter er OK 1
visse dltyper.

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

1 Lesemiddel - smak og arcma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pd hgye gjmringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.

Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
0gs beskrives som tinn, mynt ¢l. blod. Sjekk vistyret.

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hgye lagringstemperaiurer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unngé oksygencksponering
ved all pumping, dekanlering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngd varme!

0 Salt - gronnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pd siden av tungen. Kan bero pi overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
kalsivmklorid cller magnesinmsuvifat {(Epsomsalt) mm.

0O Sur/syrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Gronnsmak
som oppleves pa siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner il melkesyre el eddiksyre.

1 Svovel - riine egg, lente fyrstikker. Biproduke fra visse
gjrstammer. Kommer an pi gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-cliergjaeret gl.

O Sgt - prunnsmak - oppleves pa spissen av ungen.

Dommerprotokoll
Konkurranse NM - a o ‘5- Bryggets kode Oogq q-q

Konkurranseklasse

iPe

Underkategori 6 B

Dommer (nava) 6&0 6 MV@

Dommerkvalifikasjon (]{ISISS con mte)
Q Norbrygg U SHEE o BICP 0 Annen O Ikke eksaminert

Max n

Studium av {lasken

Kommenlarer:

¢.Rjklig slgrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketier, etc.

6%

Bouquet / Aroma (i forhold til ghtypen) ‘ O a2z
Malt O, humle 0O, cstere O, fenoler O, alkohol O,

evt gvrge karakteristika U

Kommentarer: C‘lft)’ 3 4 gﬂ% 3 4 5&9’( IP"UWJ M

Kermolt

Utseende (i forhold til gltypen} 3 3)
Farge 1, klarhet O, skamfasthet O

Kommentarer: I:F\M\*- S . rpc’\ rﬁ""ﬁx M

nee bakeke

v y—

Smak (i forhold (il pltypen) l Z_ #20)]
Malt O, humle O, ettersmak O, batanse O,
evl gvrige smakskarakteristika O

Kommentarer: M’VI‘— %W Oﬁ&c. o @#Uﬁm‘w\ .

L3t dyne,

Maf\ﬂl-U— oot Spofue .

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen) 3 (5)
Kropp/fylde O, CO,—niva O, evt gvrige karakeeristika 0

Kommentarer: m@w‘t , nge @“L‘J CA} .

R

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (4L0)]

(i forhold til gliypen)
Kommentarer:

(ot 0% bok— ipa . Fin fmt»hq aroma

ﬁm(.v ape ﬂ;&(o&

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
0 passe nivd
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

3 6 (50)

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

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

Tkke typerikiig. Mange Lillak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

[} Acetaldehyd - aroma av granne epler (gjerbiprodukt)

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

Q  Astringent/skallbeskhet - fglclse av sammentrekning av
munnen, som i bile i et drueskall. Ofte assosiasjon 11l
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

O Bittext/beskt - konuner fra humle, brungjer eller
skallrester. Smaken kjennes pa tungeroten.

U Diacetyl/smgrsmak - smgr/margarin eller smgrkaramell,
Forérsakes av for tidlig avbrutt gjxring eller av
hakierier.

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

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

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

U Gjxrsmakfaroma - enten gjzr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnel med bunnsats av gjer
for lenge vlen omtapping.

O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskubittert.

id Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensclninger som oppstir ved Jave temperaturer.
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gj@ring minsker effekten.

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

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

Kornsmak - smak av rent sikom. Viss kamakter 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 kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi heve gjaringslemperaturer.
Som aceton el. tynner.

0 Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som inn, mynt €l. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles
kontakt med oksygen ctter hvert som glet eldes,
Piskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, riine grgnnsaker,
sherryliknende, barnebleier. Unnga oksygeneksponering
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt, Unngé varme!

O  Salt - grunnsmaken salt minner om bordsal og oppfaltes
pé siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med nairiumklorid (bordsalt),
kalsinmklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

U Svovel - riinc egg, tente fyrstikker, Biprodukt fra visse
gimrstammer. Kommer an pd gjzringstemperatur,
Minsker med alder. Mesl dpenbart i flaske-ettergjeret pl.

[0 Spt - grunnsmak - oppleves pi spissen av tungen.
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O Ikke eksaminert

Max poeng

Studium av {lasken
0 Riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etikeiter, efc.
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Kommentarer:

Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt Q, humle O, estere O, fenoter O, allcohol 11,
evt gvrige karakteristika O

Kommentarer: StW .

loi (12)

ol dwd], B

Utseende (i forhold til gltypen)
Farge O, Klarhel /_;kunﬁasthct a

Kommentarer: "Hnﬂl (5 t(} W,
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Smak (i forhold til gltypen)
Malt C1, humle O, ettersmak [, balanse O,
evt gvrige smakskarakieristika (

Kommentarer:

/ :’) 20

Kopomadlloner
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Fysisk Filelse i munnen (1 forhold til gltypen)
Kropp/fylde  ~7 e e grakteristika O
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tit forbedringer
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Liff g
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(i forhold til gltypen)
bost Slburak

Komimentarer:
GL wer by lans

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

Merk av i boksene i hgyre kolonne slik:

- for lite
O passe niva
+ for mye

Totalpoeng (50=max)

ﬁL‘b (50

Poengguride

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

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

Probiematisk (<20)

Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringsiiltak kreves,




