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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig uifylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfprt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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MERK!

Alle brygsg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarena
skal vaere konstruktive og fokusere
p# forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkohgler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan pgsa veera infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, 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.

Lesemiddel: Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Cksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barmebleier.

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

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyra eller eddiksyre.

Svowvel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.

Vemjon 2024-01-15
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Flaske {riktig starrelse, kapsel, fylfingsgrad, fiernet etiketter asv.) {(Maks poeng)

Aroma / Bougue

Beskr

Utseende fkryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \5 {(5)
FARGE:  ® Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Myrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: @'Klar |. O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || © Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsing til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 F__ (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonalt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

28-34 poeng: Gadtakbar 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
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalc Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken efler
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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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre arogaer) _‘2 _{15)
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, ravk, nellik.

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

Gjasr: Gjeer i {@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Dksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebieier.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) £ {5)
FARGE: O Lys halmgul | §& Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merkrgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: j& Klar | O Lett takete | O Middels tkete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse}

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
-
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 g {50}

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for farbedringer kan gjgres.

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre kanstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
paeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende roliei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aramabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller arormaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkaholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infaksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk fruld, osv.

Gjar: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lagsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som cppstar ved hpye
gieeringstemperaturer.

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rathe
grennsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-13
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Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjoneit 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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere smaken eller arcmaen.
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 karnuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre havere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende mupnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjar: Gjar i lgsning, gleer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hoye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
grennsaker, sherndiknende,
bamebleier.

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

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

Swovel: Ratne egg, tente fyrstikier.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g {5)
FARGE: % Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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 farbedringer 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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller arcmaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgdrende
del av smaks- eller aromakildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse N N\)‘d}q
_-"" -
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%mmerkvalifikasion {kryss av)
Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O |kka eksaminert

Flaske {riktig starrelse, kopsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter osv.) (Maks poeng}

Y s

Aroma [ Bouquet (@alt, humle, estere, fenoler og andre aromger)
Beskrivelse: j A “/)QEII\/O.» M
7 .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkohcler. Ofte varmande smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vaare infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzr, pare, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjzer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpserniddel: Aceton, tynner.
Alkohoter/fusel som oppstar ved hgye
gj=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Yersjon 2024-01-15

—
Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5]
FARGE: Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kebberfarget | O Mark kobberfarget

© Redbrun/brun | © Mark radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skum: - {C

4 s

Smak (malt, humle, balanse, ettersnfk gsv.)
krivelse: !!
Beskrivelse \[ ’, % w )
5“'"'2' iy | e Tor, 2=\,

Begrunnelse for trekk:

DAL, gyeil

l (5)

/
Fysisk fglelsa i — pp, karbonering, munnfdlelse)
1] - 5
180 WM Cry  Snugend

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

A so

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng: Fksepsjonelt 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 farbedringstiltak kreves.




R

y,

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar; Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle 1 &
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
konkarranse VH 2024
Konkurranseklasse rcf H—AL‘L [
T 2 ;’g%no

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

Bryggets kode 3 2 ?5— g ?
Bltype 5444\5 O q D

Dommer fravn)

}xworbrygg O BICP (O SHBF O Anren O Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter asv.} {Maks poeng)
Aroma / Bouquet {majt, humle, estere, fenoler og andre aromoer} [15)
Beskrivelse: W&,{ w%#

5”%0'{ lﬂ?' anua.%/

Begrunneise for trekk:

/wafor (ﬂwf&(/rf ot

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vertar, for sen nedijoling.

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

Estere: Banan, bringebzr, pre, eple,
jordbzzr, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjaer i l@sning, gjzer som har
sprukket,

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

Lgsemniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Swovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-1%

Utseende (kryss av farge og kiorhet, beskriv skumforge og -tekstur) & {5}
FARGE: % Lys halmaul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrunfbrun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Tylﬂ-]‘ &'th

(D 29

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv )

Beskrivelse: j Gy~
Ka (, smnaly,

i/ oylrrogy

Begrunnelse for trekk:
En 4&

T . /cwoC W glor L pl bptt-

nd’f-
o B

vask fplelse i munnen {(kropp, karbanermg, munnfgielse)

[}/M

Andre tiloakemneldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiog til forbedyinger osv.)

Tooff (i Yo 220

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG é t (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 farhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




VA Dommerskjema

"‘ e WM ZO02Y st 2215 5

Konkurranseklasse E{ﬂ\_f&.;l E _E, @ltype D
S

MERK! : Dammer {navn) g_\.;a) ‘r\&

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene =
skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon fkryss av)
% i
o3 forbedringer. Grunn til trekk i rbrygg O BICP (O SHBF O Annen C Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres.

Flaske {riktig st@rrelse, kopsel, fyllingsgrad, fijeret etiketter osv.) (Maks poeng)

Bruk mengdeordene / ({l‘(’ h&{ —E:\.} [ h‘g\c\,%‘m&

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: Kan sa vidt kjenne emnet.
i : Aroma [ Bouquet {mal‘t hum.l’e estere, fenoler og andre aramaer) {15)
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det — e
er med pa i definere smaken eller Beskrfve.fse h(M{/\AC\ { 8\YQS> v \Pte]\
aromaen. W‘b\t/b QJ-{(W

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
w:er o ‘lcor\ andel =Pales \9

er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen. \(\P o S HUIS
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak [
eller aroma, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: tlw W t\%—t}- noe e 0{,% ‘S \&
del av smaks- eller aromabildet. W«p Men oSOnsa. a M<
Deminerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet si kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av forge og kiarhet, beskriv skumforge og -tekstir) {5)
FARGE: &l Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Meark radbrun/markebrun | O Radsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

eller aromaer.

KLARHET: &&Klar | O Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar | O Partikier

Begrepsforklaringer
SKUM:
Acetaldehyd: Aroma av grénne epler, 5 [/\ - G. u &
oftest gjaerbiprodukt. tu: A v U\‘t‘— \SEUM"’ 'Efe ha Od?:ﬁ{_—
Alkohol: £tanol og andre hayere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ _(25)
alkaholer. Cfte varmende smak.
Beskrivelse:

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller mél’-‘c&e S/\/(_d_,é' e_(\ ‘.‘{@F\-&U\«. e
srgrkaramell, Faftest‘gjerbiprodukt, &w {fb—‘é e W &- CUAOM
kan ogsa vaare infeksjon. & 7 / -

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. V. @/ C:/(C,.

Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: T kd)b& %:QL. / D (\{S (AU‘A'\' le"
Fstere: Banan., bringeber, pzre, eple, WQ\_@ 2" poauwume 'f"/ C)[C’ \ Cﬂq% W.e’r Qywﬁ-
frdor, skt v e LS Snnale—, Voadauncest

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket. Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfaleise) _g,i {5}

Klorofenolisk: Kjemnisk kombinasjon av
orofenolisk: Kjemisk kombinzsjo ‘% me u‘%m.&_l s{\efm

klor fra vannet og rikroorganismer. =
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av o (-C_S( OQ
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter,

Lgsemniddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye o l
gjeeringstemperaturer. @

Metallisk: Tinn, mynt, blad. 96 ?C‘L J\H(\J k O3 b{w CPPOS esger_.
Dksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPDENG U j (50)

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
Bipradukt fra visse gjzerstammer, 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



Ry

45

A A

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.
Swvak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
KonKkurranse ’UM 3-'0 l V‘ 5

Konkurranseklasse ?{Mf/ ' Pltype
Dommer {navn) DCA/YL p'{/é’w ik'P/WS‘#f\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygs O BICP

— L LSk
1D

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig stdrreise, kapsel, fylfingsgrad, fieret etiketter osv.] {Maks poeng)

oK

Aroma / Bouquet (molt, humle, estere, fenoler og andre aramaer) i {15)
5 Bunen, Tz deits Treplth Lokt som
ananas. Tydels Ot /ress. SVl S0 /sben

Sl Brol, Svak bacemvll Muibwr &il

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: D%ém‘ff AL~ &":"' / dms,

Begrepsforklaringer

Acetatdehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smarkaramell, oftest gj@rbiprodukt,
kan ogsa veere 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, paere, eple,
jordhaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gj=ri lesning, gjer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved haye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, garmmel,
senere vings, blat bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gi@ringstemperatur.

Vemjon 2024-01-13

Utseende (kryss av forge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) q (5)
FARGE:  S¥Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Rad
KLARHET; 2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

skuM: | 3 560,,; hu

Smak (malt, hum!e, balanse, ettersmak osv.) l 0  (25)
Otdens Sedme.
ooy Gredv pde

Beskrivelse:

c~s~u-r'h\£-'5'(
5?f€5 BFEZW!WC' Som s Sandbt
boots dlatuty(, Mecdpad vy,

Begrunnelse for trekk: D%WW tn @‘/{ d/M } b{,”“t} Som,
Trvkksc mud | Bitterhes Wit s

4*L (5

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

tynn booge Cog

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

Dessverce wvn 3 wdl /dmd povy  Son oekBwe avd

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG lf! {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.



YA

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa farbedringer. 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 avgj@rende rolle |
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
arama av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse N M u 3_':1

Konkurranseklasse .FM‘“O [

I:éfmmerkvalifikasjon {kryss av}
Norbrygg QBICP

Bryggets kode 3 K&L‘l q-?
A

Pltype

Dommer (ravn)

(O SHEF O Annen O Ikke eksaminert

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

humle, estere, Zno.’er og qydre aromagr) E _ (19)

ey pepen

Begrunnelse for trekk: -
e Dorondl s Hoaw e Sl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som cppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsrmak. Assosiasjoner til
melkasyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Yemsjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
FARGE: O Lyshalmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Rad

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

SKUM:

;' (25)

Smak fmﬂ.‘!‘ humle, bglanse, ettersmak osv.)
I e b Sl nd
Vel oy ol by Msble LHSU

Begrunnelse for trekic: -
G\TM./ 1.

_KN

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Srre s ey s

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

3 s

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 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, defeki. Omfattende forbedringstiltak kreves.



VA Dommerskjema
V Konkurranse w \k{ 20 LL{ Bryggets kode % ;)? .?({ ;Z Z
Kankurranseklasse ’;MQ I’ @ltype q A’

MERK! ) Dommer {navn) S{\éj LM’Q‘ QS

Alle brygge skal gis kommentarer

3 al Tterier. K
pa alle kriterier. Kommentarene Dommerkvalifikasjon (kryss o)

:Za;:rf;r';:g;thkrt::_leniﬁ :?::;Tre Morbrvgg Q) BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres. Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketer osv. } (Maks poeng)
Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. (/

Svak: Kan sd vidt kjenne emnet. {, o
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma f Bouguet (maft humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ 15)

er med pa a definere smaken eller Beskrivelse: _‘,U‘ &" t T AL GI..U (O'(&:P* ( S\M_@

aror:?e.n.‘ - . 'Q"Qj'-‘ a5 l’\\J l‘f— ep‘oe_f" ok
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ﬁ_u'e’tlﬁ MOVHO\ GJJ \0: (LJ\?

er en viktig eller avgjgrende ralle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

eller aroma, o er en avaigrende Begrunnelse for trekk: {f“\e{‘worf- W-e. OASOMO — Ob((,aefi- ?
dL.l‘I av smak's- il?ee:aromabi!gdl:t. ? m &r‘[\@’/W\SCLg e,\j\ __p% m Sua_ é 'F ?(‘Slhsk

Dominerende: Kjenner smak eller l Oﬂ

aroma av emnet 53 kraftig at det

klart vil kamuflere andre smaker Utseende {kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (;’i {5)
eller aromaer. FARGE: O Lyshalmgul | &Halmgul | O Gyldengul | O Ravarget | O Kobberfarget | (3 Mark kobberfarget

O Radbrun/orun | © Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: '2&ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukar || O Partiler

Begrepsforklaringer
SKUM:
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, ' t 0 ﬁ . \/\A (,(,' fy) lo(,b
oftest gjaerbiprodukt. oV JLH’ ‘_gk'w\"\ - t e %
Alkohol: Etanol og andre hayere smak (mait, humie, balanse, ettersmak osv.) | b {25)

Astringent: Snerpende munnfglelse.

alko!mle'r. Ofte varmende smak. ik m@ ‘f" L{\ ?f& CUL} k ' g& é.r Mo e
Diacetyl: Smer/margarin eller S\F (o' t'& \/\-t\f\. @5 t‘ f‘re ‘{}" (/\-Vlf& qﬁo‘r Ql
kL-G

;r;nmrkarﬂamerl, oftest gjeerbiproduk, w‘g\ WQ]\ Spnes .ﬁ—\) 'é——t"\

n ogsa vaere infeksjon. 2. w

DMS: Dimetylsulfid, sotiig, mais, kal. ‘t\f‘U’f\ VAL .9 TSN
Oftest manglende avdamping av ﬁ'@ E'_JGt'Q_CSMo\_F

vgrter, for sen nedkjaling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el J
ledning, gasbind, rayk, nellik. w&m T d, e av b@\‘l’fr ?C(.( Wk@‘ -—I> HS
!-Zstere: Banan., bringebzer, pare, eple, ‘E&jde/ "‘8 E(Kr\e__ﬂ ( \Ptt'-ef f o A e
jordhaer, tropisk frukt, osv. e

véskt, o \..Dcx_

Gijeer: Gjeer i lpsning, giser som har

IS(‘I)rUI:f(Et. ekl R Fysisk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) {5)
orofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer. ;’: E‘NJ\ E"U“O? % Sﬂ we/\ de—- a'sm f._

Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av e’/ .% (LQ

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved heye

gjaeringstemperaturer. U\Q oL LM&U‘{, U\-A-o@u OWA é"r\ S..V‘—'L.Cl-k -E_J\

Ohcidrt Ugger, estret, gl Suunes EOMmplREStel 09 (W reaseet

senere vings, blgt bglgepapp, ritne Se ‘Fc}. lr_@/\ ( 04_} ‘ﬁ) M N 6
grennsaker, sherrfliknende,

barnebleier.

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

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereif vurdering, forslog til forbedringer asv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Q ,;‘)_’ (50)

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 gjeres.

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

Versjon 2024-01-13



Ry

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NM &926{
Konkurranseklasse EML{E {

arvgesiose SS3CFF
(<l blond 14

Pliype
Teve b5
Dommer {navn) / W @ /} ﬂ’ ’%)
Dommerkvalifikasjon {kryss ov)
C BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

ﬁ Norbrygg

Flaske {riktig starrelse, kapsel, fylfingsgrod, fiernet etiketter asv.} (Maks poeng)

_LQ 15
f‘m.(/bft Yl e )

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

Begrunnelse for trekk: (—(' ﬁ 5 AWW’C ¢ Lpﬂ Frew, /ééflf ?

Beskrivelse:

Marty
rdioar). 5m(ﬂ

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjarbiprodult.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smogrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzr, pare, eple,
jardbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lasemniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstamperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Dksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt balgepapp, ratne
grennsaker, shernyiknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, hitter
grurmnsmak. Assosiasjoner il
melkesyre aller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klarket, beskriv skumfarge og -tekstur) .5 {5)
FARGE:  (Rlyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redorun/brun | O Mark rgdbrunfmarkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Rad
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukdar || O Partikler

SKUM:Ftaﬂ(M# JW‘- , M/"%’/ vaslgf

ii_ (25)

; @/QW oy hnwde sl

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

Beskrivelse:

Pribdyendle /fﬂ’%«u
_é':m balemge . /Vof'
bog eorconsll

Begrunnelse for trekk:

Hunmi bat oy Warssmelergy b boclegvpe

¥

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse}

Fin larborerivy,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forstag til forbedringer osv.)

——

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG % '30)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

38-34 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.




2

W

e

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
ar en viktig eller avgjigrende rolle i 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Koenkurranse N Mlﬂl U’ Bryggets kode 83 % (/} ? ?

Konkurranseklasse Ff nwde ; Pltype C/P(
Dommer {rnavn} lefl. p‘(/‘(/ew _ﬁh\%w\f\,——-

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

%' Norbrygg QO BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma J Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l G {15)

Beskrivelse: - SU‘ (A‘( r’ Bm rny W / bﬁbm Ug' Uff?/tf'/érN/JS.
SUcls o ld on, Sk |95 emtddel,
Sbe bk ananas Sogls ANHIC. )

Begrunnelse for trekk: Tl"f, Nl k\"a il % ‘w\(’ M 'J %, ) mvf-’
Istramy 1)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Acetan, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved haye
gleeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriurmklarid, 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 gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-]5

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

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET; &Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

6k ﬁlrvn\,! ho ot

SKUM:

Smak {mait, humie, balanse, ettersmak osv.) 5Ucvb’ f E {25}
Beskrivelse: Ty“hg.— b ?&M Cra:y f.fﬁwm%l o kk Bﬁrr

L{Tuchet. Suak  adufon

Begrunnelse for trekk: npj'f/ ¢ 'Ff fﬁ‘i&’ ng/ / Cmmer. m
Sl | lutt beSie

L (5)

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse)

bbb &rogp | rev lwr (o3

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

Ok, trvwnsee ney M Kofrmel

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 é {50)

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: 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.
Swvak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 8 definere smaken eller
aromaert.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 7 a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
aller 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
gller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse N m'a }q

-~ —
Konkurranseklasse *M‘QO (

Bryggets kode ?\b‘ gl q&
3R

Bitype
Dommer {navn) % g\a"‘ [\\-
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ﬁ_ {15}

Aroma [/ Bouquet {
Beskrhrelse

It, hum.'e, estere, fenoler og andre aromaer)

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetatdehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

Estere:; Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, asv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorafenolisk: Kjemisk kambinasjon av
klor fra vannet og mikrcorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/ffusel som oppstér ved haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstutr) i {5)
FARGE: O Lyshalmgul | € Halmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | C Kobberfarget | O Mark kobberfarget

 Redbrun/brun | O Mark rddorun/markebrun { O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: G Klar | © Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: w

Smak (malt, humfe, lanse, e

M M x{ﬂ&] E’ﬂ'ﬂ«Q

—

Fy;ts\k falelse i mynnen (krapp, karbonering, munnfglelse}
) % L‘W(M Mﬂhj ‘

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

TOTALPOENG L\ 3: (50)

NBI 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: Mangelfulii forhald til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av granne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol ag andre hgyere
alkohoaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfilelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS5: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere; Banan, bringebaer, paere, eple,

jordbzer, tropisk frukt, osv.
Gjzr: Gjer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, ritne
grennsaker, shernfiknende,
barnebleier.

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

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

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

Vemjon 2024-01-15

Dommerskjema

e MW 200 48198

Bryggets kode

Konkurranseklasse 'I Pltype C{ |2

Dommer {navnj

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

S Norbrygg QBICP QO SHBF C Annen © Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrod, fjemnet etiketter osv.) {Maks poeng)
(15)

\(&,

bonme b Wt e/ bompleletieer
wen, (e

ende o eogk sku kstur) {5)
E: a O Ha ngul | O Kabberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

Fysisk {(5)
!\3 L

Cualt \ToTen

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

\)doQCj 30& "Clﬁ

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG i 7 {50}

44-50 poeng: Eksepsjanelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for farbedringer 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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