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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse Q! E &ZQ Bryggets kode

Konkurranseklasse Mﬂlwpe
PO WNSPINETS)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
P.Norbrygg O BicpP

OCH2YGL
(W

Dommer (navn)

O SHBF ) Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogs3 veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eiler eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 6 (12)

SNAL kAN, WAL , HEkeixe
KR/ DS, AR Tt SVAC ’t@e ceIere C
LoDE EPLER)

awie. TR ML DHY |, FeRTeSIERE

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ~ E {3)
FARGE: Lys halmgul | O Halmgul { O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: /QKIarl O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak {malt, humle, balonse, ettersmak osv.) j_ (20)
FETIENG PAT , rMeoddike AgRneEns /
TANNMNERL

awe ASTRANGERS CRODASNON)

S

Fysisk felelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse)

BITTER. SANERPPERSDE. LA ETIERSTHAC

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _6_— {10)
BN Dell TERIGYE Felll SKOgWER | X
HALT AN Tor tWE AANET o
TRV ER \ED

TOTALPOENG g (Q {50}

Poengguide

Fremragende  (44-50} Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiitak for forbedringer kan gjores.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27} Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Konkurranse

oip 2020

Konkuranseklasse

Dommer

Roar Hanssen

Flaske

Aroma

Aroma avvik

Poeng for aroma(max 12)

Farge :

klarhet :

Skum

Poeng for Utseende (maks 3)

Smak

Awvik

Poeng for smak (maks 20)

Fysisk falelse i munnen

Poeng for munnfgalelse (maks 5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til
forbedringer

Poeng for generell vurdering (maks 10)

Total Poengum

Bryggets Kode

043492

Oltype

1A

Dommerkvalifikasjon :

Norbrygg

ok

Malt, hint av appelsin og pepper, DMS,

kanskje litt mye DMS

Lys halmgul

Klar

litt skum som

DMS, litt astingent, lett syrlig, hint av appelsin. Hint av
vat papp.

Lett oksidert.

10

Noe

Redusere DMS. Ha god kontroll pa gjeaerprosessen

29


http://192.168.1.233/norbrygg/index.php
http://192.168.1.233/norbrygg/dommer/read.php
http://192.168.1.233/norbrygg/typedef/read.php
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuftere andre smaker
eller aromaer,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs4 veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjernisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjseringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, rdtne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Dommerskjema

Konkurranseklasse L?’Q L .

e B OW3 492
[A

Bltype

Ma

Dommer {navn}

D erkvalifikasjon (kryss av)
&:’:r'brygg O Bice

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stprreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (12)

bredall

L WF

Utseende {krys avfarge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

Humta JW\'Lﬁ w\a@s—ov\e(‘

Noe Wg

Awvik:

.

5 (3)

FARGE: ys halmgul | Imgui | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
dbrun/brun | CMerk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: far | O tett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Ha\ “Ao\ LA

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Noe %im IQQ\/l

L edewwal”
Toner y

Awvvik:

0'/\ JLWA{ Hav' i

_lO-_ (20)
Fysisk fﬁlelse i munnen (kropp, karbonering, munnfoleise)

W\e& Qrean ~
Noe V\V\M Ut et L’Q'JQ:B(QVV)MLL*

o

N
(

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

-
TOTALPOENG Lg {50)

Poengguide

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

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)} Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiftak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjienne emnet.
Maerkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i §
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner simak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

/GZ Norbrygg

Dommerskjema

Konkurranse _(OTP 2('")? (S ?705%
[ LS LASER. gnype LA
T Noprvest

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
QBJCP

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn}

(O SHBF 2} Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

St

Aroma [ Bouquet (mailt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) gg (12)

TUXR G, EFERE Qe G HER¢ AR
ROTE CRANSALER /TS,

anie T TROPISY FRT BT Pov(NeRaNNT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol cg andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munniplelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smorkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rpyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzr i lpsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjermisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hgye
gjeeringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiurmsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) s (3)
FARGE: O tys halmgul | O Haimgul | yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ;K Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: H\iﬂ‘

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) O( (20)

TYDEL O BITTERMET, SJAP TREP\Y FUXT
(FrodteSeRe) | TAPP (OBSTDASNOL) 7 HERK -
AR

avie. ORSIDAROL

_5 @

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfpleise)

TRNG BTTER. |, LANL. €TIERSHAC

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_5 a0

SOl PITERHE [ HED  « NERCAST  FRAUXT-
ARoMHA Tor THYPED) | "BITTERHETESD
ETTERSAAL ONETDSER .

TOTALPOENG 2(.9 (50)

Poengguide

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

8ra {28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Prablematisk {<20) Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan 3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

?%03?{0

Begrepsforklaringer

Acetaldebyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkchol: Etanol og andre hayere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjermisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse @ltype
Dommer (navn)
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O eicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {7/ 5_ (12)
\ ~
Moayo ey Ina ( ‘
Avvik:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _FS_ (3)
FARGE: O halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kabberfarget
Rgdbrun/brun | © Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (&Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar | | O Partikler
SKUM:

€ o

Smak (malt, humie, bolanse, ettersmak osv.}

poyutle N Quttb e b

Awvik:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

‘171,}/\;—_’65

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Porran o et/

TOTALPOENG g' éi (50)

Poengguide

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

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangeifull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p4 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

OMs P Bryggets kode ?‘:} O% t} é

Konkurranse
Konkurranseklasse ’ \(fn ] Oltype , 'A
Dommer {navn} A Yneé M’D
rkvalifikasjon (kryss ov)
orbrygg O picp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

6? danc N,

Sy

j (12)

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Bish huwle, noe §m\,d:a ‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kdl.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzr, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

P |
Smak {malt, humle, balanse, et‘t»e-rsmak qsv.) “ eé% 4 {20}
maly ay € \w ol 34\«}» :
Pty WeaR! T, "Brderdat

A ke, i

Tor hwe—
e /

Fysisk felelse i munnen {(kropp, karbonering, munnfa’else

\%/ ‘o\Al goﬁ (K@vvla)mv)(

. (9

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10}

Bdelgk e dowrvercnda_
kar vave olioybar,

(’\ I
TOTALPOENG AD, {50
Poengguide
Fremragende  (44-50}  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43})  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27} Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner srak elier
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse (P 282D Bryggets kode 126 23
1, LY ARGER siype (A

Ve \ppNeED|

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

/@Norbrvgg O BICP O sHeF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma [ Bouquet {maft, hum!e estere, fenoler og andre aromaer) (12)

TYDELNG, Vil TS m»lt
CTERE RADE BAR)
TEMOLSY Ao

anie DSTONEREISHE. DS |, FELRLER |, SKSASNOL

@m\) SUAL F‘ma

TIFT, DAY

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzeer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandiing med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) '3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | ﬁalalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q’Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

HNVTR

SKUM:

_ 4 o

Smak (mait, humie, balanse, ettersmak osv.)

TYOTG erde, TiER VAR TeRweT
I KoM, f\&*(m&‘s‘l‘i\l\sé;@d‘b

AsSTR (NGEND | SRUP

Awvik:

_Z

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

TTTER , ETIHES, LA LT S&TH(G
ETTER STAK

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

3 o
For A G DS O NTEN XSmRS -

OSTAKER. RONUE WART TERRLS RL(P
Evirtety
TOTALPOENG Zg_ {50)
Poengguide
Fremragende  (44-50} Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43})  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,

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



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i §
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabiidet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

P 736123

Konkurranse Bryggets kode
Konkurransekiasse Dltype /,A—
Dommer (navn) ?Dfr‘t {{A N 38 EN)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg QO Bicp O SHBF QO Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) {maks poeng)

0 .

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og gndre gro Tl (12)
‘ s
dor, stided yr/mmf ; LH > t e l—

Awvvik:

M" V[H‘ WPP} LL@/‘ 23 SR, ﬁw-u-«l

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkcholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsad veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjr i lpsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjearingstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaringstemperatur,

Utseende gys av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (3)
FARGE: Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

8;9dbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: lar | O Lett tikete | © Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Attt 5 h~—

SKUM:

Sw~ Y lbr,

B

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

HZM b\‘\kx\r\p& . et \ and  sxlkane |

a l(},.'of&.)‘.,\;

Avvik:

o4 A sip .

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

Lyemgdt I’“ﬂmﬂa—q, L N, M’Z}Um

S S

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)

Nevodo, DoC o] e Ly nly e,

o:( 2 ‘daﬂ"‘ov\-

TOTALPOENG ﬂ {50)

Poengguide

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

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p4 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjorende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

gﬁorbrygg

Dommerskjema

ot OM P e FOTID

L\'/") I . Bltype l

Avwe Mo

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

_ —

— 12

S valk \/\:itaﬁ

Aroma f Bouquet {malt, humle, esterzfenoler og andre aroma

Wy w wpoatedy ,
FQU\O \k\.j\'é . \-‘6

Awvik:

Q

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgleise.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vegrter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gj=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm,

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) — (3)
FARGE: ﬁ; halmgul | O Halmgul | C Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Bedbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Ol/\

43
Smak (malt, humie, balanse, ettersrmak osv.) l \ ! (20)

Ld") Motk / /)U'ULK/\ \'\AA\N\LQ—.
Ea dob. DNS

wmi Noe &V\OL\V)V L e&&e}()\\/\al&.

P
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Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Noe benslk . Noe aﬁb\v\%\,\'ﬁc.

~5

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Y 5
TOTALPOENG 25 (50}

Poengguide

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

Bra {28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfuli i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kraves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

o rP 2(326 Bryggets kode
VLYS LAGER giype
T NesIvED)

Dommerkvalifikasjon fkryss av)
p Norbrygg O BIcp

924+
1A

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre arormaer)
Yovte SReawSAVER (HER KD

AU, DAL e | RS
ACETADERYD

awie < DOHOANERENTE HUTLE ARovh |,

___62 {12)
PAL. . 3N 3
Vo PLER /40T,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paare, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiurmklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaringstemperatur,

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: g Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: AT T

Smak {mait, humle, bolanse, ettersmak osv.} ' & (20)

TERRHR B THRHEY | HERYRAT  HAT AR,

Avvik:

NOT €D |, FOU R NED

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) L(‘ (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TR OLET  oT AN T

25 (50)

TOTALPOENG
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
Problematisk [<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle bryge skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjorende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
0[P

Konkurranseklasse

Konkurranse

ovagesote 2OEH F
A

Gltype

RoAR tavsiend

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(‘.Md:brvgg O BICP

Dommer (navn}

Q SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

o K-

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (12)

T lers it
r 9/, OP”C(;]

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebzr, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, giser som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammier,
avhengig av gjeeringstemperatur.

AN DA =Ads
Awvik:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _? {3)
FARGE: O Lys halmgul | M-Ialmgul 1 O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ¥Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Hatk ¢~ hal s

SKUM: Som

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) t.» (20)

BITveHET  KEAPTIS
FRUKTIPHET

Fysisk fplelse i munnen {kropp, karbonering, munnfgleise)

ONETEY | KEAETIL  BITTER

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

e TeoKTIGHETEY TR jKke
TYPELIRTI b, Foe myE APMLE %

TOTALPOENG Ei (s0)

Poengguide

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

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa d definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsfo rklariﬁger

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohaol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gizrbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bolgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbebandiing med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Dommerskjema
Konkurranse OM '\, P
Lo L

Bryggets kode 3 Cf Cf % L{?.

Konkurranseklasse Bltype
Dommer {navn) A\‘V\Q/ M/O
ommerkvalifikasjon (kryss av)
%orbrvgg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
— —

Aroma / ouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) D (12)

e cgwﬂe pg. (hgen etk

Awvik:

)

D @

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: &3.Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

O

%k {malt, huml balanse, ettersmak osv.)

m%)n bfledec an
:5
A'& % ?@AO\QN

)
Fysisk fglelse i munnen (kropp, korbonering, munnfaleise} ‘4 (5)

BQO\A eﬂg\m/\a(,( , A/)l’\‘-\&%u’_)-

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
Moo en €el pe. a v
g Ho- e \gor
g w
(R

Dormoueynes

i k%

For e

(10)

etk y

Cmﬁﬂw)
U@rﬁdc
p lagpr— preg-
TOTALPOENG A (50}

Poengguide ~
Fremragende  {44-50) Eksepsjoneit 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.

Orikkbart {20-27)  Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjegrende rolle 1 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjorende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Oip 2o Bryggets kode
| LYS LNGER  gitype
TP WNSSTNEDT

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
g Norbrygg O Bicp

HRI 633
I

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} {Maks poeng)

¢

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (12)
SNAL Froxtobe (ReDe ERLER)  TIER AT
Al , Tleurekey. UinaLIHC

amik: FF ROPTESSEERLS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramel, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

DMS: Dimetylsuifid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlasorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (3)
FARGE: O Lys halmgul | w Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: P’ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: u’\l T

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) I > (20)
TYDELG FROTE SERE (REDL EPLER , RAARIY)
BETeREET TTERLDAR

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfgleise) {5)

HEPERN PRIE ) LANG Tt ER. e TERSHAL
TV =R (K,

_ A uo

(SFRET UWARMT) FrTeTERL. HEReED (Kle
HEHE

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG Z.Z {50)

Poengguide

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

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



-

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kemmentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sé vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
o¥

Konkurranse Bryggets kode

179
I

Konkurranseklasse @ltype

RoAR HANSSEAN)

D@tprnerkvaliﬁkasjon {kryss av)
Norbrygg Oelcp

Dommer (navn)

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

Boke K

w2
PR NN SAREN- BUS P aUAN  FRUCTIL

Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}

oK Te
FPL?-?(

DhS

Avvik:

EQ ey,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin elier
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzre, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid efler
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge qg klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) j 3)
FARGE: O Lys halmgul | almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &rFlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

SKUM: 0L

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.}

RAVAY, Sedke , MAT
sYAC BUTTERMEY ’

_8"_ (20)

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) =2 {5)

LY L e oL svers
TIC YN PE 2N Y

IRATOND

Drikkbarbet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 (10)

G pruckdrC flomrA ke
TV PzR(LT)G

LiTE THPE RIKTIE

TOTALPOENG &3 (50)

Poengguide

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

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27} Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i &
definere smaken eller arcmaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
efler aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordhaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

Klarofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Legsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklcrid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Dommerskjema

e OM LT L&16DZ

Bryggets kode
Konkurranseklasse L.?( 2 L. Pitype | L)
Dommer {navn) 'P‘V\I\Q \‘1@
Dommerkvalifikasjon (kryss ov)
x:orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
ag———
»
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}) {12}

Wk .
\MOJJ“P‘E@ v, Ll/\\aﬁel/\
Frudzes .

WS
h&m\tfmw

Awvik:

I:el/\o)_)( f)\/\ ,

Utseenie {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

)
(3)

FARGE: ys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
brun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
ar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Oln

Smak (malt, rumle, balagse, ettersmak osv.) é ' (20)
W%Af( Py o Q!(?\O— '
SUUJKLS Mo i y b\r@o\&\/\\'\jo S sz\(\QW\&L£ o

KLARHET:
SKUM:

Fysisk felelse i munnen {kropp, karbonering, munnfolelse)

B &3 , c;LxS'Griv\\LB&Jc\:(

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer {10}
F&AO\&DL( ho ue&?«f? : \ }A\L
TOTALPOENG (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sé vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjorende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

O 2228
\ qu L}\@ @Gltype

T WNeDIVEDT

Dommerkvalifikasjon {kryss av}
Norbrygg O BICP

Konkurranse

AotOt
1C

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navi)

O SHBF O Annen ) Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

Aroma / Bouguet {malt, hymle, estere, fenoler og andre aromaer}

{12)
Aerktie MPe  MEVCAT ACETNIERYD F:CSRFSMW
EPLER. DIAL "SHBZ/DWETYL , DM
FEVALep (Prhstera™

Avvik:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprier, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, aple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i tgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddelk: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjaeringsternperatur.

Z_

O Lys hatmgul | O Halmgul | Q Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrunfbrun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | iddels t3kete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: TU\Z,T O HONTY

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} . S {20)

NERGERARE FENOLER ( PLASTERUH /Ppaady
& Lg KTRANKL) | VERCOAR. 1 1IERAET , DAL
“YAEY / OK'b\MS&D\)

Avvik:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise} ‘2 (5)

TUD\G, WANG SRTAG ETTERS WL, EHtiel)

_ %5 o

INTSERT |, FLASEY  Sht o, TRRUSER
HMRIGE '—rtc’Ptst@ ngubb&.l/bfau(q S
HUG VL RotACR £R TILSTE

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG ! 5 (50)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

O1P

Konkurranse Bryggets kode

Aok
\(

Bitype

Lol Mangsad

Wmerkvaliﬂkasjon {kryss av)
Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

o T

_J w2

Aroma / Bouquet {mailt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

LETT PEPPER. |, A1 E9HpLISC

TUIT ( TRl VAT PAPP. !

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kl.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzr i lpsning, gjzer som har
sprukket.

Klerofenolisk: Kjernisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, heskriv skumfarge og -tekstur} 2 {3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/orun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | {/ett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, hurnle, balanse, ettersmak osv.) S {20)

Svep DAY ACTRINGENS  fero L Y~
PE?PE@., saomne)

Avvik:

" MANGE RBISMAE. INF(SemT 7

_ 2

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

KRAFTIE kakds N&nq‘l

_X (o
eP0 AV FoASKHA

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

INCISEET. SHuM KoM
RENHaL D €T INER_

IKKE T(PERITI

TOTALPOENG / 9 (50)

Poengguide

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

Bra {28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkarameli, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, peaere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Dommerskjema

Konkurranse ONI P
L‘{’) L . Pltype
Awe Mo

Q0+O6+

| C

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

o rkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fvilingsgrad, fiernet etiketter osv.)

o —

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

‘/')
__2 (12)

/
Avvik; %A/\Q\/\\D

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

Aroma / Bouguet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

)
[4
_ZL (3)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
]

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | ¥ Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

s For wye. Kaudzo [/QJ,-'\\N\ ) C ibég&g oA ?)
Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) _6_ (20)
Moy ldoans malds M%m.

w Sl huseda. nolar doedere.,
R ™ 3

' 4

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise}

(s)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Tosrs Me. K p i
i, By

1™
TOTALPOENG ' 2 (50)

Poengguide

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

Bra {28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangeifulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

tngen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere smaken elier aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

O 2RO ST AL

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse \ L\U‘-> 1\ K:@lﬂltype 1 (—

Dommer (navn) ,? C Mm_\) tﬁﬁ‘

ngmerkvaliﬁkasjon {kryss av)

® Norbrygg Q BicP O SHBF O Annen Q Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

S

_ 3z
TS/ KAWL, VAL

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler o f andre gromaer) "

NERERAR. SRESS, ™N
TR/ ATANE LA

anie ~ OO

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest girbiprodukt.

Alkahol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i losning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemidde!: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
meltkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur,

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (3)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | 2 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (¥Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) E (20)

DETWEREADE  FTENNER /DLASTERLAN,
WRAT T e, BATTERME T HEren AR Acgﬁe.\\aa\s”;
AL RSP NRAMELLL

TENAUER ASTRNGEDS

Awvik:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) 3} (5)

6%%\3@7 HODPERAT RSP , ASTRLNGES)

_ Y o

HUMLED &27FN |, 04 TWILTPREe)  SIETHER,
AN %EHHES A R uesSFel
(FENGERNETS £ Oy WEANM SMHAEN

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG 2 !EQ (50)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27} Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa A definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

D1P

Konkurranse

Bryggets kode g?‘/ % 2'Z—
A€

Konkurranseklasse Bitype

Dommer (navn}

Dommerkvalifikasjon {kryss ov)

Czﬂorbrygg O BICP O sHBeF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fvllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}

o

_F
3 o‘w('

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

(RTT YR B DIACENL,
DS > e KEE Lorun RO~

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenaolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, regyk, neliik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjr i lgsning, gjaer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjernisk kambinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandiing med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner il
melkesyre elter eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 {3}
FARGE: O Lys halmgul | almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget ] O Mark kobberfarget

O Rodbrun/brun | © Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | £ Red
KLARHET: O Klar | €>-tett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: }[V”—/‘ Klﬁﬂé

_F o

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

MIDDELS  F4TI ERHET P T2,
=

]

_Hoom

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfgleise}

IAEBNECWE 60O Brhin) iE
MiDDELS

% ho

TANT MACTIREE , 80D HUMG R (TTERHET
MsE Dhf oM ADELE S6ER

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG Zé (50)

Poengguide

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

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak elter
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs# vare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjpling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lasning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bplgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Dommerskjema

OM P B?H%l

Konkurranse
Konkurranseklasse L \i > L Pltype
Dommer {navn) ’AV\/\& tJ‘B

O Annen O Ikke eksaminert

mmerkvalifikasjon (kryss av)
%orbwgg O BICP O SHBF

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

pa)™
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Ude e imdd

<2

D @

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Raviarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

Q Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
—f\(? 20}
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Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
e (SARD)

M%& Chﬂ@ ovedieepor Senolor, g TUS

Fysisk fglelse i munnen (kropp, :iarbonermg, {nfalelse) {5)

Ter K
Drukkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5- {1;

M %QM m C%o\&homw§ M

TOTALPOENG / LgH
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Aroma / Bouquet {malt humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Fenolial
DNC Wj

Awvik: ‘\,\—.BQ_V\ h M\Q

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

SKUM:

\

(50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Xjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

oW 820 Bryggets kode
| 145 LAER  gnype
T NNDBINEST

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
g Norbrygg O BlCP

222 54
(¢

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Q sHBF O Annen O ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter osv.} {Maks poeng)

OC

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _ (_Q_ (12)
SR A DUCETIL (DAY, S resss, SINE
eoere (2aDE ERER) SIAK FRED 7 EhrAHELL
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkarameli, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsuffid, sotlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbear, tropisk frukt, osy,

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hpye
gieeringstermperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \ 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | %yldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/orunsort | O Sort || O Rosa | C Red
KLARHET: OXlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

UMy 1t SO

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.} _25: (2(;).
DAY A TIERMHET , STAFAPP/OSDASON
MeRepkpL fﬁm CeeDe. ERLR

Frprer (HOHLECSAS ™D
;. ESERE. ORSDANS W)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfpleise) L’I (5)
MDD AT TRLDE | IAG B eR eTepay
NoL. SRR MOWNNTFaL e

/

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _7—_ (10)

EN) ORNBAL @ MED O AW
WYE BED | BAMSE ’

TOTALPOENG  __JS-]__ (50}

Poengguide

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

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i farhold til typeriktighet. Mange tiitak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Xjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
o |P

Konkurranse

vagetsrode 2 22584
1(_

Konkurranseklasse @ltype

Dommer (navn) RD/‘\‘ K HA N‘Sg E(’\J

Dpmmarkvalifikasjon (kryss av)
(g Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)

oK

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ! {12)

MRCT |, PEPRER, PRAD, RoRa)
EpLG !

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzr i lgsning, gjzer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjernisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringsterperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, Beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmeul | CFGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

g‘:?dbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: ar | O lett tikete | O Middels tkete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

HWTT

SKUM:

-_"f_ (20)

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.)

S xOME LiITE E,ﬂé‘(ﬂa‘)’,
EDLER
Awvik:
Kavskle LT wTE  BITER. | EPeen
. . . ¢
Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfolelse) {5}
MDDELS <O RRINE LN (9/ LT ¢Tikgewde
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g {10)
cKUNNE AT NIE MR fyni [Sana )
Mer BN 6390 »
Ty
KANSLL T INF (ST
TOTALPOENG 3 g {50)
Poengguide
Fremragende  {44-50} Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {35-43} Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra {28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbazer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammet,
senere vings, blgt beigepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Dommerskjema
OM P
I..#O L Bltype
Awe Mo

ommerkvalifikasjon {kryss av)
orbrygg O BICP

79953

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} {Maks poeng}
p————
i~
Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaoer} l (12)
7Mkj h/\aﬁ\:tmmf; ok a&&ﬂ i ‘Q(r\/( —
Avvik: ar—

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |

SKUM:

Utseende (kryss av farge og klarheﬁ beskriv skumfarge og -tekstur) L) (3)

R’(ett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

GoltX N livm

Smak {malt humle, balanse, ettersmak osv.}

l’(vn

]

{20)
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_~J_ (5

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

FY'%-, ﬁocUc, kaudoorerC .

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

&um
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\-—L«

L WAG—
+O\’ £ 33‘ -HM\ j\emﬁw&v av &ovw.

)
TOTALPOENG _ (50)

Poengguide

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

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Probiematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



