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Dommer (navn) _%Ma_ £ TBotoh

Donuncrkvahﬁkzs,on (kryss en rute)
Q Norbry, QBiCP O Annen & Ikke cksaminert

Max poeng

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

Kommenarer. O Fallagsorraeh Bn pyys,
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) L 12)

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

Kommentarer: s 3 k

Utseende (i forhold il ltypen) (3)
Farge O, Klarhet O, skumfasthet Q1

Kommentarer: _ JRC &= Mw
Smak (i forhold til gltypen) Ji 20)

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

K Stnain ou~ Karamel) og nesten L% mok

Sot (ataris: Zslerprepek —brede offer. Soumer
Ingaint, Balansert, ven goakh Dilerded,
Mie Vellersmak® au huwle

Fysisk folelse i munnen (i forhold tl gltypen) =IO
Kropp/fylde O, CO;—niva O, evt gvrige karakteristika O

B lite Qyiolis Hanger vetslig

*injent i Svely.
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer B o
(i forhold til ﬂl(ypcn)
Kommentarer:

@MM__M&%M@BU ?)
Enlelt ooty |iY foresterpregal. Sdvec

Poter i ninr [riske , Spenvends wmleoronioad™
Totalpoeng (50=max) 43_1 (50)

Poengguide

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

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

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

wrvggeskote 70596

Hee

QBsice

O Anmnen  H Tkke cksaminert

Max poeng

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

K&l/%é"l”.sdrn,é
7 70

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

g

1t

appelith

[

R )
[‘N vta?é&ze
yued ot o&(ﬂt}q 5ﬁu4+ Sk
/H (20)

Utseende (i forhold tl ltypen)
Farge O, Klarhet O, skumfasthet O

Smak (i forhold til pltypen)
Malt O, humle Q, ettersmak O, balanse 8,
evt gvrige smakskarakteristika O

Fysisk folelse i munnen (i forhold til pltypen) 2 e
Kropp/fylde O, CO; —nivi G, evt pvrige karakieristika O

Fyblen ew e Hee
hemger ‘9jece 0/PIP€ / ?W
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7= (10)
(i forhold til gltypen) M A{

Som___ov /z/«/z -
J&&)ﬂ
é//‘r sov vaj dgtn%éb e
g/ red tzor hwmle < _som
o ﬁwme{—. 29

!
Totalpoeng (S0=max)

Poengguide

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

Bra (28-31)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

(<20) isk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)

Bryggets kode ch L[é

i

Dommer (navn)

Q Norbrygg 0 SHBF OBICP  OAmen O kke cksaminert
Max poeng
Studium av flasken
I Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
.
Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen) L 12)
Malt Q, humle Q, estere Q, fenoler O, alkohol O,
evt pvrige karakteristika O
! - 0% pronshu I%
Ponnde , I w,’j,/?, b Aeraor
an- e

__L )
bocafheg

Utscende (i forhold til gitypen)
Farge O, klarhet O, skumfasthet O

Mmm?ﬂmz
by

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

K o J\M/n/lﬂr Por) pl LIJ
WMVI( ¢ aal thAﬂ (’,mm aﬂxﬂ.ﬂ
_eptrpiphen ovtioshemdh snll
A“/ﬁl ('rM(/R_EF z@m‘yﬂ’bfl aur me

r
Fysisk folelse i munnen (i forhold til gltypen) Y ®)
Kropp/fylde O, CO; —niva O, evt gvrige karakteristika O

O_VL_”’&;MMMWZL

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer F

(.mrhuldl!lﬂllyp'm)w rﬂ/(/*d/lfiem [P4 aed
L an Mm mxw\/k)&&?  ——
/VV\M/LW Lo Porime o

240 /mm aalsh e
39

VAT

Kommentarer:

Totalpoeng (50=max)

Poengguide

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

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

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




Karakteristikk-definisjoner

a ~ pler (gjerbi
Q  Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
+ alkoholer. Varmende smak.

- fplelse av ing av
‘munnen, som & bite i et drueskall. Ofte assosiasjon til
surhet. Tanniner. Kommer oftest fra koking av
‘maltrester, for lang mesking, skylling med for mye vann,
for varmt el. hardt vann.

Q Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjeer eller
skalleste. Smaken Kenes ph ungeroten

eller
Forirsakes av for tdlig avbrutt giering eler av
bakterier.

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

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

Q Fruktig/estere - minner om banan, bringebzr, pre,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
heyere giringstemperaturer og visse girstammer.

Q Gjarsmak/aroma - enten gier i Ipsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gjer
for lenge uten omtapping.

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

Q Kijsletike (chill haze) - protein-tannin-

oppstir ved L

Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller

tanniner i brygging eller giering minsker effckten.

- kommer av en kjemisk av

Klor og mikroorganismer. Unngd klorert vann.

Kokte grgnnsaker/killiknende - aromaen og smaken

kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent

og bakterier i verteren har tatt over.

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

visse gltyper.

Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.

Lpsemiddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende p hoye gjeringstemperaturer.

Som aceton el. tynner.

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

O Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Piskyndes av hye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bolgepapp, ritne grgnnsaker,

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

Q Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pésiden av tungen. Kan bero pd overdrevet
vannbehandling med natriumklorid (bordsalt),
Kalsiumklorid eller magnesiumsulfat (Epsomsalt) mm.

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

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biproduks fra visse

Kommer an pi gj
Minsker med alder. Mest apenbart i flaske-ettergjzeret gl.
Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

o o

MERK! Alle b
pé alle kriteri 78646 C

Innledende runde
Merk av i bol

- for lite
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Dommerkvalifikasjon (kryss en rute)
O Norbrygg Q SHBF QBICP  QAnmen  (Kikke eksaminert
Max poeng
dium av

iktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

lo .

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

Sikven - B ke |
L4 %ov-(uhi

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

Kommentarer:

Mo Lol s(uum

Smak (i forhold tl gltypen)
Malt Q, humle O, ettersmak O, mm@
evt gvrige smakskarakteristika O

ﬁ 20)

Kommentarer: AM- LM‘JM&, g& g&

Fysisk folelsg { munnen (i forhold tl lypen)
Kropp/fylde(3)CO;-niv{ Q) evt ovrige karakieristika O

.
Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer

—_—i (10)
(i forhold il slypen) > .
7 ~

_31 (50)

Totalpoeng (50-max)

Poe

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.

027)

ikkbart Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
Pmblemausk (<20)

Problematisk, defeki. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Karakteristikk- deﬁmsjoner Dommerprotokoll
VT e — ) {3

Konkurranseklasse _ O 7
munnen, som & bit et drueskal. Ofte assosiasjon tl . . 6B-Am.IPA
surhet, Tanniner. Kommer oftest fra koking av
. s

:;13::;{0; Bl;llgvr;\“c.s:tmg. skylling med for mye vann, | oo TOBVAS KAKLW
Bittert/beskt - kommer fra humle, brungjzer eller Domm‘hrmm (kms o)
Do Smakee teants ph ngerates, O Norbrygg OBICP  OAmen  Mke eksaminen
::;:l’slk&s av for lel!g avbrutt gjering eller av Max poeng
DMS - sgt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av "
malten eller for kort koking eller for liten rarlighet i B el £ lingasind: firactci
kokingen, treg varterkjgling eller i ekstreme fall ktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter, etc.
bakeeriell infeksjon. (1 8
Fenolisk -aroma og smak av en l. flceav flgende i

‘medisin, plast, "
‘gasbind, royk, nellik. Forarsakes ofte av villgjzer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjringsmiddel kan bidra
F festere - minner om banan, bringeber, pare,
eple, jordber eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
hgyere gj@ringstemperaturer og visse gj@rstammer.
Gjersmak/aroma - enten gizr i Igsning (som ikke har
sedimentert) eller g1 som modnet med bunnsats av gieer
for lenge uten omtapping.
Humleoljer - aromatisk, blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke beskt/bittert. \

Kijgletake (chill haze) - protein-tannin- Utseende (i forhold il eltypen) 3 )

som oppstir ved lave o
Pavirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller Farg(@), Karheu® skamfastne

tanniner i brygging eller giering minsker effekten. Kzt oq (—‘m, " kﬁbhﬂ: P(ﬂ"
Klorofenolisk - kommer av en kjemisk kombinasjon av N +

Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann. skbim,

Kokte gronnsaker/killiknende - aromacn og smaken
Kommer ofte av at gjringen har kommet igang for sent
0g bakterier  verteren har att over. | Smak  orhold it stypeny 5w
Kornsmak - smak av rent sikom. Viss karakterer OK | yrovep {W 0PI o\ o

visse altyper. evt pvrige smakskarakieristika O
Lysskadet - duft av skuni/katt p.g.a. eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter. '/CU11 i MM S'S
Lgsemic

ddel - smak og aroma som kommer fra visse

alkoholer ofte beroende pa hgye gimringstemperaturer. (3 ‘&l{ et
Som aceton el. tynner.

Metallisk - fordrsakes av cksponering mot metall. Kan ﬂﬂ ;ﬂé ﬂ!(‘ » o, !ﬂ!S wen km:‘,'(
ogsh beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i I‘MM

kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.

Piskyndes av hoye lagringstemperaturer. Smaken kan bli

vinaktig, som blgt bplgepapp, rxme < s Fysik ol munnen by 2
bamebieler. Unny pp! 2 -niva @), evt gvrige karakteristikadab=

ved all pumping, dekantering, lapplllg m.m. og fyll
pa— qmuﬁ%,ﬁﬁ.-“

a ;
O Alkohol - allmenn cff&kl av etanol og andre hayere
alkoholer. Varmende smak.

i - fylelse av av

o

o

o

Bouguet / Aromg (i forhold til pltypen) (44 a2)
'humléQ, estere O, fenoler O, alkohol O,
evt vrige karakteristika O

o

o

o

o

o o

o

o

o

flaskene godt. Unngé varme!

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

o

O Surfsyrlig - skarp, bitter aroma, skarp smak. Grunnsmak

og generell vurdering, forslag til forbedringer i?' a0

; s (i forhold ti pltypen)
som oppleves pé siden av tungen. Piminner om eddik el | o Y e

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.
Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse
i mer an pa gjeri
Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjzeret pl.
O Spt - grunnsmak - oppleves pé spissen av tungen.

o

MERK! Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriter- 6 C

veere konsi ?‘,?g:\de runde Totalpoeng (50=max) 52 (50)
fnrbedrmgn mn‘\l‘ﬂ

Merk av i bo \mﬂum Poengguide

Fremragende (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

= fori Megetbra  (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe mva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.

(<20) defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Karakteristikk-definisjoner

- aroma av pl
Q Alkohol - allmenn effekt av etanol og andre hgyere
alkoholer. Varmende smak
folelse av 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, brungjzer eller
skallrester. Smaken kjennes pé tungeroten.

i - eller

o

Fordrsakes av for tidlig avbrutt giering eller av
bakterier.
Q DMS - spt, maisliknende aroma/smak. Kan komme av
‘malten eller for kort koking eller for liten rgrlighet i
Kokingen, treg verterkjgling eller i ekstreme fall
bakteriell infeksjon.
Fenolisk - aroma og smak av en el. flere av fglgende i
kombinasjon: medisin, plast, sprakende elledning,
‘gasbind, rayk, nellik. Fordrsakes ofte av villgjer el.
bakterier. Kan komme av maltet. Rester av
rengjgringsmiddel kan bidre.
O Fruktig/estere - minner om banan, bringeber, pere,
eple, jordbier eller andre fruktige smaker. Forsterkes med
haye.e ‘gjeringstemperaturer og Visse gj@rstammer.
/aroma - enten gjr i lgsning (som ikke har

ed.\mcmgn) eller gl som modnm med bunnsats av gir
for lenge uten omtapping
Humleoljer - nmmnmk, ‘blomsteraktig, krydret, urter.
Ikke besktbittert.
Kjgletike (chill haze) - protein-tannin-
sammensetninger som oppstir ved lave temperaturer.
Pvirker ikke smaken. Redusering av proteiner eller
tanniner i brygging eller giring minsker effekten
Q - kommer av en kjemisk av
Klor og mikroorganismer. Unnga klorert vann.

Kokte gronnsaker e - aromaen og smaken
Kommer ofte av at gjeringen har kommet igang for sent
og bakterier i vrieren har tatt over.

Kornsmak - smak av rent sikorn. Viss karakter er OK i
visse gltyper.
Lysskadet - duft av skunk/katt p.g.a. eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi liknende karakter.
Ly iddel - smak og aroma som kommer fra visse
alkoholer ofte beroende pé hye gjeringstemperaturer.
Som aceton el. tynner.
Metallisk - fordrsakes av eksponering mot metall. Kan
ogs beskrives som tinn, mynt el. blod. Sjekk utstyret.
Oksidert - uggen, innestengt, gammel. Utvikles i
Kontakt med oksygen etter hvert som glet eldes.
Péskyndes av hgye lagringstemperaturer. Smaken kan bli
vinaktig, som blgt bglgepapp, ritne granns:

barnebleier. Unngh

o

o

o
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Dommerprotokoll

Konkurranse A VZ l It & Bryggets kode ﬁLé

b -les
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Dommer (v | OAAAy SR AW
Dammzrkvnhﬁkas]on (kryss en rute)
Q Norbry, HBF QBICP  OAmen A Ikke cksaminert

Max poeng

Studium ay flasken
A Riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter, etc.

ok
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Bouquet / Aroma (i forhold til gltypen)
Malt @) humle Qestere O, fenoler Q, alkothD

evt pvrige klmklcnsuka ju}
[1/7[< hzw Lopemie; + Mo
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Yernner,

Utseende (i forhold til gltypen) ~ 3
FargeY, klarhet &, skumfasthet
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Smak (i forhold tl gltypen)
Malt &, humle & ettersmak &, balanse QD
evt gvrige smakskarakteristika O

ved all pumping, dekummng, tapping m.m. og fyll

flaskene godt. Unngd varm

O Salt - grunnsmaken salt minner om bordsalt og oppfattes
pisiden av tungen. Kan bero pa overdrevet
vannbzhnndling med natriumklorid (bordsalt),

mm.

Surfsyeig - skap, biter aroma, skarp smak. Grunnsmak

som oppleves pi siden av tungen. Piminner om eddik el

sitron. Assosiasjoner til melkesyre el eddiksyre.

Q Svovel - ritne egg, tente fyrstikker. Biprodukt fra visse

Kommer an p:

Minsker med alder. Mest dpenbart i flaske-ettergjeret ¢l.

Sot - grunnsmak - oooleves pé spissen av tungen.
78646 C
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1 Alle Innledende runde

pa nllc krite ’“Hﬂ uﬂl
veere konstr

Fysisk fglelse i munnen (i forhold til gltypen)
, C¢

pp/ ‘02 -nivaQ, evt pvrige Karak

Kommentarer:

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer L (10)
(i forhold til gltypen)
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Totalpoeng (50=max)
forbedringe:,
Merk av i boksene i hgyre kolonne slik: Poengguide
_ Jor lite Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
- Megetbra  (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
o passe niva Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
+ for mye Drikkbart  (20-27)  Ikke typeriktig. Mange tiltak kreves.
sk (<20) defekt. Omfattende kreves.




