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Dommer (navn) M M

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg Q0 SHBF Qeicp Q Annen

p Tkke eksaminert

Max poeng

Studium av flasken
O Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

K Fra M/:WWZ

vy

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

_3 m

G

evt gvrige karakteristika O WZ), W .,
stoy , Welliy  IaE
Al L AL

Utseende (i forhold til ltypen)
Farge 9, Klarhet@, skumfasthet &

A »

/WW rmed

Aaye

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

/ E 0)

Seawmefpcog

og

o&eﬁ

Yol
&Wwém

2N

EAllers waferin

god.

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
Kropp/fylde B, CO,-nivh @, evt pvrige karakteristika O

¢ At

U

__L ®)

MMMV[ )&/6!)@

rect ,5/07

MVQ

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

G formald il liypen) T, e er

_E

'
L

(10)

Lot Lyperde

Splief o

Lo

Totalpoeng (50=max)

ou W‘éw% /7?4

W W /e ‘4

e elloss _Sa_er o@w 5
*3?_(50)

Problematisk (<20)

Poengguide
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Dommer (navn) MM

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
F

Q Norbrygg [=h:Veig Q Annen Whkke eksaminert
Max poeng

Studium av flasken

Q1 Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter, etc.

Kommentarer: i (1] .

Bouquet / Aroma (i forhold til pltypen) i az)

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

Kommentarer: v

Sk an

- n“ggl,. arciv,

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

Luy sheigol  Wlar 09 wed Ok Suum:
Mot ek lycesle sitdel Rlladl-

Smakk (i forhold til pltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse Q,
evt gvrige smakskarakteristika

de i aromien g er
WM_M‘QM._%AAM

Qlatig WMalfom ate

Jﬂ 20)

Kommentarer:

Fysisk folelse | munnen (i forhold tl pltypen)
Kropp/fylde EHCO; —niva O, evt gvrige karakteristika O

0g ec Pk for Mynn

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 4 o
G forholdtl siypen)

Kommentarer: vlic hm%
ia 1 M er oek

Kommentarer:

k3
m\gjimmu_
L Rl e Prempn’ Veldig godt polensialet;
Men Manglec (T _

42‘3 (50)

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
0 Norbrygg O SHBF

Brygseiskode 11696

OBICP  OAmen O ke eksaminert
Max poeng
Studium av flasken
R Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) _6 a2

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

Ml-ﬂmwkvnmﬁe
2 Mmﬂ

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

Ma//t;vs %,M

Smak (i forhold til gltypen) 12 oo
Malt O, humle Q, ettersmak Q, balanse Q,
evi pvrige smakskarakteristika O

-

Kommentarer:

v
Fysisk fplelse i munnen (i forhold til gltypen) ®)

Kropp/fylde Q, CO, -nivé O, evt pyrige karakieristika O
" !
Kommentarer: Kl@ J_Z&q_gk—_—

6w

’

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbed.rlnger
(i forhold il gltypen)

Totalpoeng (50=max) (50)
Pocngguide )
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra  (35-43) Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Drikkbart (20-27)
Problematisk  (<20)

Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk-definisjoner

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

a
a

- filelse av av
munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasion tl
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

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

o

eller
Fomsakes av for tdlig avbrutt giering eler av
bakter
DMS sm. maisliknende aroma/smak. Kan komme av
malten eller for kort koking eller for liten rorlighet i
kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, rayk, nellik. Forirsakes ofte av villgjzer el
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjpringsmiddel kan bidra.
Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pzre,
eple, jordbzer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hoyere gj@ringstemperaturer og Visse gjzrstammer.
Gjmrsmak/aroma - enten gjer i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Tkke beskubittert.
Kijsletake (chill haze) - protein-tannin-

som oppstar ved lave

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 gronnsaker/illiknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vgrteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende Karaker.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pi hye gieringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsi beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

o
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o
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[

[

8
M2 _r/_wmr)n/&« e

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Q Norbrygg 0 SHBF OBICP  OAmen O Kkke cksaminert

Max poeng

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

ok

5 (12)

Bougquet / Aroma (i forhold il gltypen)
Malt Q, humle@, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
evt gvrige karakteristika O
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Utseende (i forhold til gltypen)
Farge &, Klarhet @, skumfasthet O
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‘Smak (i forhold til pltypen)

Malt &; humle @, ettersmak @, balanse O,
evt pvrige smakskarakteristika O
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vinaktig, som blat belgepapp, ritne gronnsaker, Fysisk fglelse i munnen (i (orhold til pltypen) 1 ®
bamebleier. Unngi Q. COpnivi D, ¢ a
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll 3
flaskene godt, Unnga varme! Posoa N; P ,{_,A ] P
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes : — t rz
pi siden av tungen. Kan bero pé overdrevet P = oo
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), =
ller p mm. Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tl forbedringer a0
Q' Surlsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak | o ] glcypeny
som oppleves pa siden av tungen. Piminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre. o
Q Svovel - ritne cgg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse ot ldle, e

ommer an pi
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjaeret ol
O Spt- grunnsmak - oppleves pa spissen av tungen.

51696 ¢
MERK! Alle l innjedende runde

pa alle kriteri mm’mmmm‘wm

veere konstru.
| forbedringer,

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

o passe niva
+ for mye

F/‘W\ /'2
- .
! evnrnir = LA " ooy

M\Aﬂ%m)rﬁ .

B2 sy

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

Bxa (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

(2027)

kkbart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Pmblcmaluk (<20)

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk- deﬁms_]oner

- aromaav g
kool - almenn efekt v st og andre hpyere
alkoholer. Varmende smak.

- fglelse av ing av
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skallrstr Smaken jennes ph tngerten

eller

oo

o

Fordrsakes v for tdlig avbrut gering eller av
bakterier.

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

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

Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med

o

o

o

o

Gjwersmak/aroma - enten gier i lgsning (som ikke har
sedimentert) eller ¢l som modnet med bunnsats av gier
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert.
Kjsletake (chill haze) - protein-tannin-

Som oppstir ved
Pévirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner bryggmg eller gjering minsker effekten.

ommer av en kjemisk av
Klor og nuk.mmmsnw. Unng Klorert vann.
Kokte grennsaker/kalliknende - aromaen og smaken
kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vprteren har tatt over.
Kornsmak - smak av rent sékorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karaker.
Lesemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hyye giringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - forirsakes av eksponering mot metall. Kan
ogsé beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hpye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakiig, som bl blgepapp, ritne gronnsaker,

bamebleier. Unngd

ved all pumping, dckxn(mng. tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unnga varme!
Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pé siden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),

o

o

o o

o o

=)

eller mm.
Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el
sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Q Svovel - itne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
Kommer an pé
Minsker med alder. Mest penbart i flaske-ettergjeret gl.
O Sot - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

51696 C
MERK! All¢ Innledende runde

pa alle krite
wzre kansrr MM

o

Merk av i boksene i hoyre kolonne slik:

- for lite
o passe nivi
+ for mye

Dommerprotokoll
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b ~(PA
68 AW (PA
Dommer (navn) Tvm mm

Konkurranse

Bryggets kode | 616

Dommerkvanﬁmm (lu'yss en rute)

Q Norbrygg QBICP Q Annen @m eksaminert
Max poeng

Studium ay flasken

QRiktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjermet etiketer, etc.

oK

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

e 58Hy G T b, ity
; )

o [t

Utseende (i forhold tl gltypen) i3 &)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

s gyl ledtd, Fint- slevim.
QH-‘M’(M& T Lt hﬂhc

Smak (i forhold til gitypen) L (20)
Malt Q, humle O, ettersmak O, balanse O,
evt gvrige smakskarakteristika O

Ko, (H maalhsélone, GH
ak. h%m«gk, Al bipfhet
v i Loy, Lt astingent/
snepende. °

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til allypen)’ £ 5)
Kropp/fylde 0, CO;-niva O, evt gvrige karakieristika O

LH Hya, bm (0, en auels?
sue/penle.

+

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ?- (10)

&:;::‘:""‘“‘“)%*a,_l—y&‘/«ﬁ;&«_.m,_
Sowa_gfeme koumt “hatt eida vcer
cwule . GHE astrs t selek.

GleyUertibines / k«num
fe WW&U bk’ |,

Totalpoeng (50=max)

78

(50)

Poeng;
Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megex bra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

(28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Dn bart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreve:
Problematisk (<20)  Problematisk, defekt. Omfattende fnrbednngsuhak Kreves.

ad wmlPA,
W-U%M(ﬁul-)



Karakteristikk-definisjoner Dommerprotokoll
O Acetaldehyd - aroma av grgnne cpler (gjzrbiprodukt) ’ 5l (po,(a
O Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hpyere Konkurranse U Bryggetskode =" = 12
alkoholer. Varmende smak. b -1
i - filelse av av
‘munnen, som 4 bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til 3 i 6'0 ﬂ’M ’ fa
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
maltrester, for lang mesking, skyling med for mye vann, | po !kny\\m [3:" d en
for varmt ¢l. hardt vann
O Bittert/beskt - Kommer fra hume, brungjer eller Dormerkvalifikasjon (yss en rute)
skallrester. Smaken kjennes pd tungeroten Q Norbrygg O SHBF OBICP O Annen We eksaminert
i - cller 3
Forirsakes av for tidlig avbrutt gjeering eller av
o Max poeng
O DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av )
lten eller for kort koking eller for liten rarlighet g{z‘“""" flasken
matien s or Ko g e er for liten rarighet 1 iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.
kokingen, treg vgrterkjgling eller i ckstreme fall
bakteriell infeksjon.
O Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av folgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
gasbind, royk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
/ Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) . a2)
belkierier, Kax kommo av saliet. Restex av Malt O, humle O, estere Q, fenoler O, alkohol Q,
rengjoringsmiddel kan bidra. evt gvrige karakteristika O
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pare, .
eple, jordbaer eller andre fruktige smaker. Forsterkes med [ g0 numlo 1 a& ﬂﬁ_‘&
heyere gizringstemperaturer og visse giarstammer. ) |
O Gjrrsmak/aroma - enten gier i Igsning (som ikke har ' Nt N3
sedimentert) eller gl som modnet med bunnsats av gjzr nANas b) *
for lenge uten omtapping
O Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskubittert. \
O Kjsletike (chill haze) - protein-tannin- Utses
tseende (i forhold il gltypen) Y [€)
" som oppstdr ved lave Farge @ Klarhet @, skumfasthet @
Pvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller gizering minsker effckien. Komment N
Q Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av ommentarer: A
Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann U5 L‘ 4 ( pen
O Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken A oF
Kommer ofte av at gieringen har kommet igang for sent
og bakterier i vorteren har tatt over. Smak (i forhold il it 15 20
O Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakter r OK i | it ko 13, oo 01 batanse O - @0
visse gltyper. t gvrige smakskarakieristika O ’
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av vt gvrige smakskarakteristika R
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. Kommentarer I w
O Lgsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hoye gieringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
O Metallisk - forérsakes av cksponering mot metall. Kan
ogsa beskrives som tinn, mynt cl. blod. Sjekk utstyret
Q Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som plet eldes.
Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinakig, som blot balgepapp, ritne grannsaker, Fysisk flelse i munnen (i forhold til gltypen) Y )
Y bamebicier. Unngd Kropp/fylde O, CO,-nivé 0, evt pvrige karakteristika O
ved all pumping, dekantering, tapping m.m. og fyll
flaskene godt. Unng varme! Kommeatrer: 4 o
O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes ;
pi siden av tungen. Kan bero pé overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt), —
cller mm Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _ é (10)
QO Surlsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grumnsmak | forhoid il pcypen)
som oppleves pé siden av tungen. PAminner om eddik el "
sitron. Assosiasjoner tl melkesyre el eddiksyre. ray’ﬂ‘ ‘K_ ,‘L 7
O Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse kab h} . aL < AP'D Jne ,
Kommer an pé )
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjeret gl MmN d&} (‘M be)m V\Aﬁ_&
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tunven. _\’
— 51696 C -
L Alle | \edende runde
pa alle kriter. \mmm
veere konstru, \m‘m Totalpoeng (50=max) (50)
forbedringer)
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
- lite Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Jorlite Megetbra  (35-43) Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
[¢] passe nivd Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20)  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves




