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Klasse, ev. runde og flightnr.:

Navn juryleder:
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Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1., 2., 3. ..) | (sett kryss)
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4996 b6 | 3413440490 | |55
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontroliregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet. '
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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: Xan sa vidt kjenne emnet.
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Xjenner emnet klart | 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 VA 204U - {/ ! ‘f’f/ AL Bryggets kode C(Lf O L/.B/Z
Konkurransektasse AL [ faitb &G 0C (¢ltvpe l/]‘

Dommer {navn) ~ :L/ A 9/?;;4/ @k/K”/kﬁ/}/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

jQ‘ Norbrygg O BICP Q SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. } (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno(er og andre aromaer) q {15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alk Ofte varmende smak.
tringent} Snerpende munnfglelse.
Smer/margarin eller

‘amell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av

varter, for sen nedkjpling.
@~ edisin, plast, sprakende el-
benimg-gasbind, revk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer 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 gl
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Olsidert®Uggen, innestengt, gammel,
Bre vings, blgt bglgepapp, ratne

grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biproduk fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

5 @
O Lyshalmgul | O Halmgul | ﬁGyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redorun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort ]| O Rosa | O Red
KLARHET: Eklar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: @ K

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

Smak {mait, humle, balanse, ‘ettersmak osv.) . l l‘g (25)
sesiensse: 1 POl MAr AR e 197p s~ 0C Foess.

_@rym Los w o PO ITERKHET 0¢
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Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfale!slg) i » i é z (5)
e Kleop go kARl 6 AT itg 7

Andre tilbakemeldinger til brygeeren (generell vurdering, forstag til forbedringer osv.)

TALTE Y S ghVeE, L& JCo AT "Crpf Merd
AV ALrth L

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG }H (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
3 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

783 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere kanstruktive 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 & definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere Infeksjon.

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

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjzr: Gjzer i ldsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjrstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,
Vergjon 2024-01-15
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} Z (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | &) Xobberfarget | O Myrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |1 O Paitikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
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

conturronse. M 2004 TIOALE  pryggetsose 21OMAT
Konkurranseldasse H{\)rl( \Lmar Q B giype A Wiene [
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
R Norbrygg O BICP

Dommer (havr)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig st@rreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)

boxs &

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

Beskrfve!se

Heiebar malfoom g bt
nole. Sl homleowore.

Begrunnelise for trekk:

sy 1oy 08 doclyl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere

al ler. Ofte varmende smak.
\stringeht; Snerpende munnfglelse.
i megr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
lcan ogsd veere infeksjon.

imetylsulﬁd, stllg, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

for sen nedkjgling.

@ Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: ijemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroarganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjsringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: hlr‘i Vron . NJ( \Pﬁ hdd ol P by

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.}
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Beskrivelse:
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Fysnsk folelse i munnen {kropp, karbonenng, munnffalelse} 5 (5)
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meldinger til brvggeren ‘generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ?.7 (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vzere 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 & definere smaken eller
aromaern,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse N M 101"{ - 'CM ol ¢ Bryggets kode 0( L’( ""i 6‘?
Konkurranseklasse ﬂ@i" i lttn o/ bock ditype o A Wiened
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrysg QBIcp

Dommer (navn)

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Roks

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
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~ Svak humlearomen.
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Begrunneise for trefthk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiproduld.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} ﬂ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mprk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Ve/ m)/“f{- /9”# “f/y!f/\ jfﬂvc@n’m.ﬂfc’ S/wc/er

_l&

Smak (mait, hum{e, bolonse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

Hekbar madFomek
Svak hemle smake e

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonen }q munnfplelse)
<

Med: ven Jere ‘71::, crbone, f‘iwﬁ,,,_ L

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG \g Y is0)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



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: Xan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | 4
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

{AcetaldehydAAroma av grgnne epler,

oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere

alkoholer, Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerhiprodukt,
gsa vare Infeksjon.

{I\E Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

rprtegrfor sen nedkjgling.
..Medisin, plast, sprakende el-
ledHifig, gasbind, riyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzzr, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjeer som har
sprukket.

Klarofenolisk: 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 hpye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumilorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon {kryss av)
QNorbrygg QO BicpP
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Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (maoit, humle, estere, fenoler og andre aroma 5 (15}
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ,5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | &Kobberfarget | O Msark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mprk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: mklar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: .
LS
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.}, _L {25)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereil vurdering, forslag tif forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjdres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydellg: 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i |gsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjxringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gragnnsaker, sherryliknende,
barneblejer.

salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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O Rgdbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: 80 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
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Jgen icds

Fysisk fﬂlelse i munnen {kropp, karbopering, munnfelelse (5}
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

TOTALPOENG :’2 { 2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
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 forhedringer. 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 pé a 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 avgjsrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrer

taaldehv Aroma av grgnne epler,
oftest gje=rbiprodukt.

Allohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak,
nerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtiig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

varter, for sen nedkjgling.
disin, plast, sprakende el-
Rt gashind, reyk, nellik,

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbazr, 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 karalter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

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

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

sforklaringer
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Aroma / Bouguet {malt, humle, estere; fenoler og andre aromaer)
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ; b) I (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typerikiig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. kommentarene
skal veare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i a
definere smaken eller arormaen.
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

connmanse ML - Finele  oryagosiose D05 706>
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BJCP

Dommer {navn)

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Ok

Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}
Beskrivelse: I . e

Svak m a/ /vu OB
_b_;_-!;],_fg__ l.wyﬂ{,ri((, Pyl

Begrunnelse for trekk:

WAoo Lokel oo

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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 m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende [kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é‘f (5)
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Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG ;2 ;‘ g {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriltig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: 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 fil trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalc Kan 53 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avg)grende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | 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
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Aroma / Bouquet {malf, hun‘n' ,\estere, fenoler og cﬂdre (JI;Q!TIGE!') , 5 A ? : {15)
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Aroma av granne epler,
fprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smalk.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.
DIMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, revk, nellik.
anan, bringebaer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjar i Igsning, gjaar 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; Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt beigepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklerid, kalsiumklorid eller

gnasjumsulfat m.m.
@ Eddik, sitron. Skarp, bitter
gl ak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-0£-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) E2 (5)
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O Redbrun/brun IKZ Merk redbrun/merkebrun | O Redsortfbrunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | (% Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Andre titbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. }

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 7 fz (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
84 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
3 hoeng: Mangelfult i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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v KonkurranseM jﬁ Z 4/ /Z—C%ﬁ? {? Bryggets kode ?\:5 Q/? —6 [ Y,
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere .
o3 forbedringer. Grunn il trekk E\Norbrygg QO Blcp O SHBF O Annen O tkke eksaminert
poeng skal dokumenteres, {Maks poeng)

Flaske (riktig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)
Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. &k
Svak: Kan sa vidt kienne emnet. d

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (mal‘t humn‘e, estere, fenoler gg andre aromaer) ) ] 2 !

er med pa 3 definere smaken eller Beskrivelse: 7 k Q’/??JMI??(K m‘é&g 9(/ ()ﬁf
aromaen. 7/ Cﬂ /~ /5
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det

er en viktig eller avgjgrende rollei 3 e ——— S - .
definere smaken eller arotmaen.

Kraftig: Xjenner emnet klart i smak o é o % M
eller aroma, og det er en avejgrende @ﬂ‘ﬁé—'m CEVO? '1[13(4(2./ Qﬁ - E£51/ f///‘{_______

. /%cf:: LIS

del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kienner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det ;
klart vil kamuflere andre smaker Utseende [kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | QMark kobberfarget

arkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: 04 Y744 L7 %7{ é(‘ﬂé(@//‘
i

oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak {ma!t humie,

halanse, ettersmak osv
alkoholer, Ofte varmende smak. é y »Z/ Y (/%/ é / 0?
Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: : 7 LT 7/ e tttele

Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vazre infeksjon.

DMS: Dimetylsuifid, setlig, mais, kal. - - s e e - e s R R
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakendeel- | 7777 e/ e
ledning, gashind, reyk, nellik. BB runnelse °" "'e"" “H/f‘&/ 4 C@é(j% yﬂ( S
Estere: Banan, bringebar, pzre, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv. o
Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket. Fy5|sk f¢le|5e| munnen (k ropp, karbonering, munnfaielse)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av %

klor fra vannet og mikroorganismer. / ﬂm ﬁ{ C[///Vé FPELT 49 **** ? L
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av LLK/' S Ltl Freml 7 e

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.
Lesemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Alkoholer/fuse! som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer. '

Metallisk; Tinn, mynt, blod. T T T - - S e
Olsidert: Uggen, innestengt, gammel, e - . - el e BN S
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. - - - - - - - S - cem e =
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m,

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 7\ (50)

grunnsmak. Assosiasjoner til 44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
melkesyre eller eddiksyre. 35-43 poeng: Typetiktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjasrstammer, 20-27 poeng: Mangeifull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeeringstemperatur. <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



N

b,

A A

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 53 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 rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart 1smalk
eller aroma, og det er en avgigrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

konturranse ML COWY r{‘IHP\LE Bryggets kode %qq%
Konkurranseklasse ‘HM \QGJU’ & WXL itype C HOY\ChPY)E:f DUY\‘Q\
pommer fnavn) _ \O \‘ndod’ G\ua

%mmerkvalifikas]on {kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: hroma av grgnne epler,

oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
oheler, Ofte varmende smak,

stringent; 3nerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkj@ling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, nellik,
Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjaer [ lgsning, gjser 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 sorm oppstar ved hgvye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumldorid eller

gnesiumsulfat m.m.
ur/syrligy Eddik, sitron. Skarp, bitter
gruAmsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Norbrygg O BICP (O SHBF QO Annen QO Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}
=1 . L] !
tadke L dewn S?J)ao)(d\aig
Aroma f Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

o ol b ek Jeramell
wlalin osbus a0k iﬁi |

7 Glit&rbw/\a jJalﬂJF acefa c\ehnd

Utseende (kryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | O Gyldengul | O Ravfarget | i Kobberfarget | Q/ Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: }35 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar |] O Partikler

" JunJoddsis haldinck

Smak (mait, humle, bolanse, ettersmak osv.} ? L\ (25}

MMWde%MwM@

‘“‘f“"‘“ e (efeldd
Sﬁf\nn a M%ﬁhbig% L\\H\?} %ma;%%gl)/l

UK QS\nLv\om\_s —

ysns; f¢|e[se i munnen {kropp, karbonevg unnf;a!else)

Beskrivelse: 7

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genEreH vurdering, forslag til forbednngera

Noe inseg o4
Dal&nsi losserer d@ﬂe d)'é Mﬂnr\,&% q._______

TOTALPOENG 2) | (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@rende rolleia
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart 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 I\r’Mr_l()';]; q“FfﬂtJ(‘L

Konkurranseklasse ‘ LA

Bryggets kode u‘l-?) q (17 5 C)

Bltype
Dommer (navn) S(‘?W/Lj'f‘{ Md:cﬁjé"’ &

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O tkke eksaminest

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

Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aramaer)
Beskrivelse: . _ . ____

. Mf’-ﬂ__kbwf“ fmaf.ffWLﬁ&,,
___S L‘,alé, h u.m_.l_e, PR 2 1o a Y N

D:\Q\Lalﬁ-dz{a, lzef‘cwé(i

Mﬁnﬂs_ﬁm N S
Vinase tows SO&ﬂ,@»fQ’:r,f@uﬁ,CgﬂJ‘d_’ﬁfﬁfb,, S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alloholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
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 m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biproduldt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringsternperatur.
Versjon 2024-01-15

C.
L
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengui | O Ravfarget | O Kobberfarget | ® Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukar || O Partikler

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

SKUM: - N
H!/”', S}a,vh Sdvn {%&'ﬁ?ﬁ“d@\*"'\

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for treld: _

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfpleise) )-v {5)
L N ; 0y
,,M_:ECQI.U‘D,’( -"0‘1(?_.. 05, i,au )ca:.‘!wﬂe@ “J .

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag il forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 20 (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




AW 4

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 kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema P

Konkurranse ﬂ{/l) U "r Mﬂ(jl/ Bryggets kode %qﬁlgéé
Konkurranseklasse ML I/ AL CG BEUK  diype 2E

oommer o) (= C{IU STEX 5YRDACEH

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

RNorbrygg QO BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkohgler, Ofte varmende smak.
@ Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjer i l@sning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
gregnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid efler

pnagnesiumsulfat m.m,
Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunismmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gj=rstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Verzjon 2024-01-15

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

oK

Aroma / Bouqugt (ma:';,’ humle, estere, fenol el andre aromaer}_ I _ l % (15}

sestewese: M 1) P LR T HCH 14 2D " Karre,

_he e o6 Kiiree. SVAK dms 6 ik flve.,
UL slesr: ERAVALE fpE UM FRATOST e

ggru;né!s;z for trekk.il/,j-\‘/i'_/{?\_%_&’_ i F EZZETTZ(%T_— C;_K_E___ R

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

O Radbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | ,@dﬂﬂdsurt/brunsort | O sort || ORosa| O Red
KLARHET: (B Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:OK

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) o _ l 2 {25}
sestaetse: M DPALG, LISTETARmA ME D KIFFE O G St 4
QAR N Lo CHETE € ATIpEERS- QbR Homeetn TTete]

searumetefor vt YYRL GHE T CGATRIA G s .

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) Eﬂ (5}

T Kb JPOG KA ER (4 6 AOE VR (G T o8 AR eSS

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltalc kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



VA Dommerskjema

v Konkurranse / / f Zﬁgé/ ﬁ L!Nﬂ’/e Bryggets kode L{qqé@ é

Konkurranseklass%@ﬁj@@@ Pltype 2f C]\/" AM/ e ‘lé’%/}”@/\

Dommer {navn) X@c&/’\ /;f‘-ﬁé €

Dommerkvalifikasjon fkryss av}
Norbrygg O eicp O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

MERK!

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. 5@49

Sval: Kan 53 vidt kjenne emnet. [
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouqueﬁmalt humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7» {15)

er med pa & definere smaken eller Beskrlvels & L X ALt oL {/ el Q/% maz; ﬂ__
aromaen. ;ﬁ 6

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ’/M - ém Fz

er en viktig eller avgjgrende rolle i a - - e ——
definere smaken eller aromaen. - o
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak Mé Oé‘( é’l /f M&(
eller aroma, og det er en avgjgrende ST 0(//‘,-:7,‘(‘[}(, W zas {

del av smaks- eller aromabildet. JZ L 7. VLMCP(% N

Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det

klart vii kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i {5}
eller aromaer. FARGE: O Lyshalmgul | O Halmaul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
Begrepsforklaringer KLARHET: 8 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av granne epler, SKUM: 0/{ l Cl[‘@ %@)A fm\g . Z(?/ %& /ﬁa.;/e/‘

oftest gjarbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak {mait, humle, balanse, ettersm

ak os
alkoholer. Ofte varmende smak. 4 ’g {7{‘ t}‘ é
Astringent: Snerpende munnfglelse. Bestrivelse: T)/% ,7 M dz % e Aﬂ/b attl o 7 &Fe
Diacetyl: Smgr/margarin eller _
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaEre infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil e - B e e e B ——_—
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: QL/M yf\e_ &’ j
Estere; Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk f¢lelsei unnen {kropp, karbonenng, munnfglelse} z {(5)
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av G (48
dagslys. Visse humlesorter kan gi

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av %f 669{ fl@f/D ~bom ‘&“{( 7 7
§7€n o 4//0 ﬁé@(ﬁc/ e
liknende karakter.

klor fra vannet og mikroarganismer.
Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod. T ST
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, . I D B
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gregnnsaker, sherryiiknende,
barnebleier. - S - - - - - o - -
Sali: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG i (50)
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

grunnsmak. Assosiasjoner til 44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
melkesyre eller eddiksyre. 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeeringstemperatur, <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



N

W

A A

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 sd 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 vikiig 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 etmnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon {kryss av)
O BICP

Dommer {navh)}

O SHEBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ks ok

Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 12, (15)
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Beskrivelse:

Skt

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
gizerbiprodukt.

alkoholer. Ofte varmende smak.
~ Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DIMVS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebazr, pzere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: 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.
Lpsemidde!: Aceton, tynner,
Alkcholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnhesiumsulfat m.m.
@Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,

avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG S@ (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal viere 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 pé 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smalc eller
aroma av emnet sa kraftig at det
Klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernel etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouguet (mait, humle, estere, fenoler og andre gromaer)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

 Frodd estereMonos.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbzr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

Salt: Overdrevet vannhehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid efler
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Versjon 2024-01-153

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 5 (5)
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SKUM:

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

Beskrivelse: =~ _ __ -
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Begrunnelse for trekk:

 Sodine ovedoer myeamel, astrigos

Fysisk fglelse i munnen (kropp, kerbonering, munnfolelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

TOTALPOENG 10 s0)
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i farhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

pa forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& 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 avgjérende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftlg: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smalks- eller aromabildet.
Dominerende: Kienner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Dommer (navn) & [ LK STE ¢/ MDA EN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik.
(Estere:SBanan, bringebzr, pare, eple,
jordbaer, tropisk frul, osv.

Gjeer: 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.

Lasemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
" gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt belgepapp, ratne

gronnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
- natriumklorid, kalsiumklerid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L‘ 2—' (50}

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 pa & 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
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodult.

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

DMS: Dimetylsuifid, stlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjsr som har
sprukket.

Klorofenalisk: 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  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
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa i 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.

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere

allkgholer, Ofte varmende smak.
nerpende munnfglelse,

Dlacetyl Smer/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodult,

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

rier, for sen nedkjgling.
enolis! edisin, plast, sprakende el-
ingTasbind, revk, nellik,

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

Gjeer: Gjzer 1 lpsning, gjser 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.
Alkgholer/fusel som oppstar ved hgye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme|,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj=ringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 kjenne emnet, og det
er med p3 a 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 avgjérende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringeber, paere, eple,
jordbaer, tropisk fruldt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjesr som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsulfat m.m.

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

Svavel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Bipredukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Meark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | & Redsort/brunsort | O Sort {] O Rosa | O Red
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tit forbedringer osv.)
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere kenstruktive og fokusere
pa farbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeardene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& 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
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak efler
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanel og andte hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyle, nellik,

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

Gjaer: Gjeer | I@sning, giger 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, blet bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiurmklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur} uE {5)
FARGE: O Lys halmgu! | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Xobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rpdbrun/brun | QM;trk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (2 Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak {malt humle, balanse, ettersmak osv.) 2 4> {25}

Beskrivelse: Q cl C /1/ M’ PIZ(/(Q/[ /{L&U /géllgffﬂézc OG { ‘7/’7 fol é/,i,
7@,(,/;_1)__5 Sl O VERAET 1O AMHL E O V(i pes a4
oy b//’ug/m, éﬂﬁé&d/ﬂ A Tl O¢ /5/[7’&/‘//1//

(uwceh Yol 4 F/‘} SN | L

Begrunneise for trekk: 'Ft:’/’c'{&/{ — . L
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tit forbedringer osv.)
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold il typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.





























































