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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p4 alle kriterier. Kommentarene
skal veere 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 pd A 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.

Dommerskjema +
Konkurranse D \t ? Bryggets kode {00 ?m

Konkurranseklasse M Pltype 2 F &‘_Y\Wd/b
Dommer {navn) %m K{%ﬂ%@l\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

(O SHBF  Annen ) Ikke eksaminert

Flaske {rikti\gybrre!se, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

b (12)

2y Wuddde. ndlebe

Arom b? @y ﬁ:lt {mplt, humle, estere, fenolerog ondre aramaer)
%; e aj-:‘y
UMJI-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, 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, gashind, rpyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i l@sning, 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.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved haye
gjeeringstemperaturer.

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

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

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

O Bedbrun/brun | O Merk redbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Iar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ular || O Partikler

Ty‘(-“\" Wﬁ)"’ S

SKUM:

ﬁé é (0 {20)

Smak {malt, hﬁmle balanse, ettersm osVv. )
WP o 5 Ve

{kr op karbonermg, munnfale!se)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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S uo

Fysisk fo‘x Mnn

Ly
NASAT:
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TOTALPOENG
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 forheld til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Probiematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Konkurranse

0iP2020

Konkuranseklasse

Merk Lager

Dommer

Olav Njaastad

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 munnfalelse (maks 5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til
forbedringer

Poeng for generell vurdering (maks 10)

Total Poengum

Bryggets Kode

100300

Qltype

2F

Dommerkvalifikasjon :

Norbrygg

OK

Rastet malt pd nesen, noe DMS, varsler syrlighet.
Bradskorpe.. usgtet tert brad. Ingen utpreget aroma fra
humle.

Savner aroma fra humle.

Radsort/brunsort

Klar

Stor skumtopp, mye, brunfarget.

Middels ristet maltsmak, fin balanse med sgdmen fra
malten. Bitter i utgangen, middels humlesmak. Noe
fruktestere, eple, i smaksbildet.

Preg av acetaldehyd.

10

Fint karbonert.

En frisk og god Schwarzbier.

27


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
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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjienne emnet, og det
er med pa & 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse O{ ?
Konkurranseklasse ka LQSV PGltype

Dommer {navn) igo\(«‘b g ,:'bd}-’

Dgmmerkvalifikasjon {kryss av)
orbrygg O BiCP

Bryggets kode @2 “ 7’2%
2D

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, (Ena!er og a?dre aromaer)

Ié'&mbe/ C:(
el BMS/eL(aee»b(
codtedd acokd\

; i (12)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smearkaramell, oftest gjiarbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjaling.

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt betgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
harnebleier,

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Megrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: g‘ﬂarl O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: kw(u' ‘_‘\4_ Sleon

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og ~teks§{ _L (3)

balgnge, ettersmak ogy.)

Smak (malf, humle,

Awvik:

o dok {or dpen (alkokel +7)

K

Fysisk folelse | mugnen (kropp, karbonering, munpfelelse)
%@ﬁ% pﬂ{ Ua"“““&' —3(’6014&(

_QL (10)

Drlkkbarhet ggenerell vurdering, forslag til forhedr ger

M

bF e s 38

f’4—§—$’5 Qu/w.p w)fdfh-kﬂ-(_.
Foge Unm o

I

TOTALPOENG
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.



Konkurranse

0iP2020

Konkuranseklasse

Meark Lager

Dommer

Olav Njaastad

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 munnfalelse (maks 5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til
forbedringer

Poeng for generell vurdering (maks 10)

Total Poengum

Bryggets Kode

624724

Qltype

2D

Dommerkvalifikasjon :

Norbrygg

OK

Middels maltaroma, lett "varme", varsler noe hgyere
alkohol.

Gir litt lite aromamessig...

Kobberfarget

Klar

Fin skumhatt, lys.

Kraftig maltsmak, fyldig, kraftig sedme balansert av
bitterhet fra humle. En fruktighet dominerer i smaken,
banan, fruktestere, noe eple.

Acetaldehyd

14

Noe hgy alkohol. Spennende versjon av en bayer, men
mangler noe pa typeriktighet.

35


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
p4 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 5 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & 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 avgjegrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

¥ Norbrygg

Dommerskjema
Kenkurranse O J P

Konkurranseklasse Ma \‘C ‘a ‘&' @ltype
Dommer {navn) (PG’(TS\'O Kl ”\JLOs

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O sicp

Bryggets kode 6 S'S \ L\ \
2D

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.)

{Maks poeng)
PET o L]

Védy% out hoim Cz/cw
Sk '-FVG\UC”’ dté

Aroma / Bouquet humie, estere, fenojer pg andre aromaer) g (12)
aﬂ‘ e , . cdis
DMS svale

Awvik:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, stlig, mais, kl.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gizer 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 sorm oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, rdtne
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) g (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget Imnmrk kobberfarget

O redbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: lar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

s ot skoan, {alles sduma

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak ogv.)

A
reH 'I'Di’\cn—-
e 6&)(5% P

5 e >

L /
“ Moe | cpe e (- bl

-5 {5

Fysisk fglelse j munnen (k opp, karbonering, munnfglelse)
MJ’:?LM Mﬂo oo en Ny~
ot « 920e

X o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

a&Qf &( (/zu—«n/a

&de;/u-» A/0¢{

aﬁdw/ lotlerd s

TOTALPOENG 3 i (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)  Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Konkurranse

0iP2020

Konkuranseklasse

Meark Lager

Dommer

Olav Njaastad

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 munnfglelse (maks 5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til

forbedringer

Poeng for generell vurdering (maks 10)

Total Poengum

Bryggets Kode

033141

Oltype

2d

Dommerkvalifikasjon :

Norbrygg

riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etikketter ¢

Aroma lover sgdme, men ogsé syrlighet. lkke merkbar

Beskriv evt avvik

Mark rgdbrun/markebrun

Klar

Lav skumhatt, lett farget

Fyldig maltsmak, karamell, hvit pepper, noe astringen:

Balansen blir noe feil fordi grad av bittethet blir for dc

15

kropp, karbonering, munnfalelse

Forfriskende og god bayer.

39


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
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 sa 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 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.

Y

Dommerskjema
Konkurranse o ': P Bryggets kode ?—5%12
Konkurranseklasse QAO( Q ‘a ‘;’)"' Pltype 2 D

Dommer (navn)

Pdic K ring e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (rikt:'g/shrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) (12)

L «Quu 3./

&;?/L 8\%C°e~(7\ sl.wé%vouee;«QQ.@MS
Tov Wsre cﬂ(%/ uld W@/\

e

Awvvik:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs4 vaere infeksjon.

DMS: Dirmetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjpling.

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

Estere: Banan, bringebzsr, pzere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturaer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.,

Oksidert: Uggen, innestengt, gagmmel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

$alt: 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Utseende {kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (3}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | 3 Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Tar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: LVS’I‘ J‘]luw- ‘pw{a,, bdb[ eJ// {_&0’ |

_l_g {20)
oL A

Smak (malt zfe balansgy gttersmak osv. )

5\)%&. MUT@C,

Avvik:

Fyslsk felel |munne (kropp: arbonenng, munnfalelse} - 5 (5)
f rl/l«f“ Mr)/ W’i

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

nL'GHC(n ’g// anFOTLFZ (10)
0e| et
alie-q

3_@ {50)

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



Konkurranse Bryggets Kode

0iP2020 755672
Konkuranseklasse Qltype
Merk Lager 2D
Dommer Dommerkvalifikasjon :
Olav Njaastad Norbrygg
Flaske OK

Svak maltaroma, et hint av diacetyl/dms. Hint av
bradbakst.

Aroma

Aroma avvik Gir litt lite aromamessig...

Poeng for aroma(max 12) 6

Farge : Mgrk Kobberfarget

klarhet : Klar

Skum Fin skumhatt, lys.

Poeng for Utseende (maks 3) 3

Smak Delikat sgdme fra malten, karamell, brad, noe kaffe,

"filtermalt”... kald... legger igjen en liten humleslutt. Passe
syrlighet, balansert mot bitterhet og sedme.

Avvik

Poeng for smak (maks 20) 16

Fysisk falelse i munnen Lett til medium kropp, fin karbonering.
Poeng for munnfalelse (maks 5) 5

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til Nydelig bayer. Flott laget. Tar gjerne en til.

forbedringer

Poeng for generell vurdering (maks 10) 7

Total Poengum 37
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa 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 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 sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse O I‘ P Bryggets kode 3 Ob goq
Konkurranseklasse L Pltype - 2 D

Dommer (navn) (-PCO\ fo Kﬂ I\g_E'h

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg OBicp O SHeF 3 Annen ) Ikke eksaminert

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

daks

Aroma,/ Boyquet {mait, humlegegtere, fenoler wom er) (12)
LS ol SZMELL, Wyehrs 5

sucd, L3 A M el pae,
Moe-Gflo ol ¢ Dca b & ”.[(

7
lelonnt v » Sun b

Awvik:

=

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 {3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | SY Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | © Sort || O Rosa | O Rad

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

N Tt feof  sldisn

KLARHET:

17

$mak m}!t,(héna bwe“%tﬂ”a.g e ﬂw ”_ b'ft"/é- M

wlet (Ve
s Bt 024

Fysisk folglse i munnen {(kropp, karbpngging, mynnfoleise} 5 (5)
Ww ®)- Yol Ulpacdet—
funel (2 Y

I/

_ X ua

aﬁ“&fﬂ%‘%ﬁéﬁi’ v

Go
el
2y'hy

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG I L (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier 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.



Konkurranse

0iP2020

Konkuranseklasse

Meark Lager

Dommer

Olav Njaastad

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 munnfalelse (maks 5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til
forbedringer

Poeng for generell vurdering (maks 10)

Total Poengum

Bryggets Kode

306309

Oltype

2D

Dommerkvalifikasjon :

Norbrygg

ok

Middels maltaroma, brgdaktig, lover syrlighet...
acetaldehyd.

Noe acetaldehyd, eplearoma pa nesen.

Radbrun/Brun

Klar

Fin skumhatt, lett farget.

Blgt maltsmak, softet, lang smak, bitterheten utvikler
seg etterhvert, noe astringens i enden.

16

Medium kropp. Middels til lavt karbonert.

Forfriskende, delikat og god bayer.

41
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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 pd & 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

\
Konkurranse O { ‘P Bryggets kode
Konkurranseklasse MGJ‘L \_3 r’ Gltype
Dommer {navn) %G\% Kl‘%}\c}_@'\

33633
2E

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

orbrygg O BIcP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ve\G [t helk ope.

Aroma [/ Bz:qubet) {m/alt, gr}{& estere,)fenog owdz c;;z’r‘ateijé h/{ L {12}
et kovoelh &F i Mo/% byp

WA dame D/ ™ va_~
v howt o ol s, #dd)g /’3/

o F—?khffacc‘ﬂ Luhbe DMS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkaohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjr i lgsning, gjar 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
giseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
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 gjaeringstemperatur.

_ % @
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget [ O Kobberfarget | (Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Mar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: T,C.h/' /V-f"' Slfv"‘

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

$on o

[h g

Smak (malt, buple, balanse, etters,
\

Fysisk folelse i ngn (kropp, karbonering, munnfglelse .
> yaxp, or oo, Y
MowallB(eA Midd)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

el &l A
diach/.(
Bostmud”,

Makged pe ['%(.

A

'Fa‘{ e Pq, ’[L n d//lM 1 | vorawroenc _22 (50)
Poengguide e{’ h" OI/L
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 kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



Konkurranse

0iP2020

Konkuranseklasse

Meark Lager

Dommer

Olav Njaastad

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 munnfalelse (maks 5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til
forbedringer

Poeng for generell vurdering (maks 10)

Total Poengum

Bryggets Kode

376731

Oltype

2E

Dommerkvalifikasjon :

Norbrygg

OK

Middelsmaltaroma, med innslag av rayk, kjenner ikke
diacetyl, men trekker hele rikke for dette.

Noe DMS, mangler seerpreget fra diacetyl.

Radbrun/Brun

Klar

Fin skumhatt, mgrk.

Fin maltsadme, karamell, ristet korn, kaffe, puffet ristet
ris, delikate nyanser. Rgyksmaken legger seg lenge og
preger smaken ut, balansert mot en fin syrklighet.

Noe over middels ristet maltkarakter. Mangler
seerpreget fra diacetyl.

10

Lett til medium kropp, fin karbonering.

En god og drikkbar mark tsjekkisk lager. Noe
dominerende bitterhet fra maltet.

33


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

2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p# 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 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
Konkurranse O rP Bryggets kode 3-7— q 3%2'

2.C

Konkurranseklasse @ltype
]
Dommer (navn) ?eC\ vO l'V\SG'\
Dommerkvalifikasjon {kryss ov)
B(Norbrygg Opice O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flas\l7(riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Aroma,’Bouquet humle estere feno!er og ana‘r aromagr) 8
é\!q \/\\JW\. > o o

(&,da O O
** Noe vt eV (Lo Gt

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjer 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 hgye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, rétne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
rmagnesiumsulfat 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.

_i 3)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | Qavfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert [| O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | (WTLett takete | O Middels takete | O Kraftig thkete | O Uklar | | O Partikler

SKUM: :F:W %J}’ Al

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

Smak {mait, humie, balanse, e ersmak osv.) {20)
m-—(cé&/ W%w&

MQQZW md
m o/
b.:bt-—u rJ‘ ea( 1>1Qe L‘Qg/

[ O(}Vl(M 1

Fvslsk folels munnen (k pp, karbpnering, munnfaielse)

gy S W™
au atu» ey

_& {10)
b A~

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

’T’vl‘ﬂcgoc@ ol el
olty OO&M

-
TOTALPOENG i (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 forhoid til typeriktighet. Mange tiftak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Konkurranse

0iP2020

Konkuranseklasse

Meark Lager

Dommer

Olav Njaastad

Flaske

Aroma

Aroma awvik

Poeng for aroma(max 12)

Farge :

klarhet :

Skum

Poeng for Utseende (maks 3)

Bryggets Kode

379332

Qltype

2c

Dommerkvalifikasjon :

Norbrygg

OK

Middels maltaroma, brad, gjeerbakst, noe DMS ... grgnn

tone i aroma.

Savner noe aroma fra humle.

Gyldengul

Lett takete

Fin skumhatt, lyst.

Smak Smaken domineres av humlebitterhet, ikke typeriktig
dette. Noe astringens, kan ogsa veere at malten gir noe
bitterhet i tillegg til humlen. Maltsedmen kommer fram

Awvvik

Poeng for smak (maks 20)

Fysisk falelse i munnen

Poeng for munnfglelse (maks 5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til
forbedringer

Poeng for generell vurdering (maks 10)

Total Poengum

etterhvert.

For mye bitterhumle.

13

Medium kropp. Middels til lavt karbonert.

38
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