. %
Flightskjema ’w‘
Konkurranse: V' /WL03H NB! Alle felter ma fylles ut,
pate: X9 - 07 - 14 lesbart
sted: Uil
Klasse, ev. runde og flightnr.: \ MWM
Navn juryleder: CPEl Pyriny AQA/ESE v
Navn dommer 1 {D1): ?ER Sy v Aonesens
Navn dommer 2 {D2): AQNE M0
Navn dommer 3 (D3): <8 @5 VA0 G4
Navn dommer 4 (D4): _ TOVE B R0

Deltager / pL | D2 | D3 | D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode | poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+ ..} | (1., 2.,3. ..} | (sett kryss)

394 9% Y Hy [Yy | M6 YL | 1R Z L]
B6 15 IR - L]

Y3983 1|45 44 |Y0 | 130 ]
610 302 3 (39 |39 |4y | I5% ]
RERE L Hy |39 |37 [Y | 159 L]
34z af g |49 43 |42 | 170 ]
3036 |4y av [N | 136 []
08 913 & Yo |94 Y57 | N6 | (7 []
W oL o |44 | Yy (44 | 139 2 ]

L]

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

Signatur juryleder @O«a@%{\) @'\\_\_/_
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

N

Bryggets kode &jﬂ q 6 <3(f

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arama av grgnne epler,
oftest gjeerbipradukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i kpsning, gjaer sorn har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Yersjon 2024-01-13

Konkurranse
Konkurranseklasse | w‘u) Bltype 't
Dommer {navn) :\: @V?‘%‘J Q\.———-
Dopimerkvalifikasjon {kryss av)
Norbrygg QO BlCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fytlingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
oK
Aroma / Bouquet (i humle, estere, fagoler og and uromaerj (15}
Beskrivelse: h’! tj 4"
M&\’ S\U-Q/ J’ m
egmrlnel'se for trekk: \
(“‘ .
s B )

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lys halmgul | JHaImgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mork redbrun/markebrun | O Redsort/brunsart | O Sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: dl{lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftigtikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: |

_1_—)— (25)

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

Wﬁw

Besknvelse

Mﬂ

™

“f"\(i‘d\%.

Fysisk fplelse i mungen (kropp, karbopenng, munnfglelse) {5)

[N e ey

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereif vurdering, forslag til forbedringer asv. }

Mok o |

TOTALPOENG Hl | (s0)

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: 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 konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjienner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aramas av emnet 54 kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer,

Dommerslqema_

Konkurranse HP)/ L( S/\./V\(?b"
Konkurranseklasse L?/S GO ditype

Dommer {navn) \"& 0

279622

Bryggets kode

K'lmerkvalifikas]on fkryss av)
N

orbrygg QO BIcP O Iike eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske {rikiig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} {Maks poeng)

Aroma [/ Bouquet fmaft, humle, estere, fenorer og andre aromaer)
Beskrivelse: I J-.QL\ j./Q/V) a L'\"\. llbU( \A.LC_ 7
b el ) w...y ratnel) P, le.ﬁ:( a—ww\a

M2y hba— \g.’e,uo\}me? nueale

Fenol oq doaatyl er UMt Xor
e wide ¥

Begrunnelse for trekk:

—

Lri

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal,
Cftest manglendea avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenclisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, nellik,

Estere: Banan, bringebeer, pare, eple,
jordbzer, tropisk frukt, asv.

Gjzer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lessemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved heye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, biod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senare vings, blgt belgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebieier.

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

Sur/syrlig; Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assgsiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-13

Utseende {kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) s {5}

FARGE:  8Tys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: ar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tkete | O Uklar || O Partikler

SKUM: & L\

20 o

olevpe @
M’)ﬁ vbb‘fﬁh M%L‘ll::;‘r—

Smak (maft, humu‘e, ba;‘anse ettersmak osv.)

MeL\’C

Beskrivelsa: 6

I%ct,mwdk
hu_»m_

Bearunnelse for trekk: [_"t(‘ H@D v

m)/e Av-d 2

_p—

_;Q {5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

Fy\i}_ﬁ fjccU:, W ardzates

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

mag X vdioi/k@&t

TOTALPOENG

i/
H 6 o

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 gjares.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer, /
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

<20 poeng: Praoblematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves. : I

IE N pibuor buddde
- [
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kienner 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
gller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjpling.

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

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

Gj=i: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Legsemiddel: Aceton, tynner,
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
gjmeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, garmmel,
senere vings, blpt beigepapp, ratne
gregnnsaker, sherryliiknende,
barnebleier.

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

sur/fsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assasiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammaer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Yergjon 2024-01-15

Dommerskjema
M T

Y5 LA Pitype
Dommer {navn) _ 5 \g\}? DAVESTAD

Bryggets kode Z)‘j’ (‘\: 6’7 22%
1E

202

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

@ Norbrygg O BICP O lkke eksaminert

O SHBF O Annen

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

JA

Aroma / Bouguet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)

13 s

Beskrivelse:

aress habmn humle noe fenolst ’E"]P FePPcI‘CM‘U

oc noe. Horad. .

Begrunnelse for trekk:

Noe U@TH? JIC/\OU&K »

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) - (5)
FARGE: &iLyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Meprk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun 1 O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || © Partikler

SKUM: _
byt L2 H skewnn

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

23 {2)

Beskrivelse:

Bkt ;ca'riﬁs' e oo L b dertbaet OR
sad e’ (| ecxersvalcen . Lett acj—-r[a!“a_i

Begrunnelse for trekk: - }
Mublrj noe ff'QZUYlQ‘\\'Ll,u.

5 _ @

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

Eiench 66 ﬁlol,\;j | M bAﬂao/‘LQ/\.ﬂj

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

?;c::’lf_ﬂf(/’_éj: k\éeéﬁ_hj braw Lys Laqcr ke neen

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG H o (50}

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier 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.
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MERK!

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smalken 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

Konkurranse H ’:’) hw‘u Q-O;U—f Bryggets kode %qé ?8

Lys (&CJ]M itype £ Buﬁz/s’ -46.5;,1 p/,‘( s
7 ~ /
Joi ﬂ ) / //?,0

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
%orbwgg O BICP

Konkurranseklasse

Dommer {ravn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ol

_ (2 s

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

A pindloromea, Sptl q¢ ¢ boleng foresle e,
Noe w7y zQ—{ac@ﬁ[

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringebasr, peere, eple,

jordbeer, tropisk frukt, osv.
Glaar: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkeholer/fusel som appstir ved hgye
gjearingstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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.

Vergjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S" {5}
FARGE: O Lyshalmgul | 8 Halmgul | © Gyldengul | O Ravarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: Q Klar | O Lett takete | © Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler

SKUM: F{W/(;W o

_ 2 e
U~y @
Sma,;??a’ff C«LB(}L_

Smak {malt, hum!e, bg!a e, ettersmak osv.)

b,,et,;,m% é(wot;;
j ~7

Beskrivelse:

ba)i e

aﬂ—-—fz?fe;sef——*o;;’g:a&m sevf VV&% M ‘é':)‘rgr m/,(/a{/gm ,ﬂwﬂlh

_ 32

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse}

S ey per Gidf

oy

Andre tllbakerneldmger til hryggeren {genereh' vurdennggorsfag til forb %mger o5V, )

7 b
V{/m (/H/,.. (sl W,Wg/

Totawoene 7 A (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: Mangelfull i forhold til typeriktighet, Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



YA

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 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa i definere smaken eller
aramaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjdrende
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 (\’ ﬁ %ﬂ) l‘

Konkurranseklasse {“Wﬁ

Bryggets kode Gc FE }]
“&

@ltype
Dommer {navn} @Mﬂ(\lﬂ@ {a'\\'h\‘
D@tynmerkvalifikasjon fkryss av)
Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O tkke eksaminert

[Maks poeng}

VL gy

Flaske (riktig stprreise, kapsel, fiifingsgrad, fjernet etiketter asv.)
Aroma f Bouquet
Beskrivefsﬂ

It, humleg, e.zre,ﬁnoler og angre aromaeg: a'
Begrunnelse for trekk:

LAl diacekd.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munniglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eiler
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hgye
gjFEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammal,
senere vings, blgt balgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Yenijon 2024-01-13
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sart || ORosa | O Red
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smak {moilt, humle, balanse, ettersmak osv.} {25)
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Beskrivelse:
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Fysisk fglelse i munnen fkropp, karbonering, munnfelelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forsiag til forbedringer osv.}

L
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Iz {50}

Poengguide
44-50 poeng: tksepsjoneit 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 paeng: 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 i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s5a vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkeholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munifplelse.
Diacetyl: Srmgr/margarin eller
smgrkaramel|, oftest gizerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMIS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjar: Gjeer i lgsning, geer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senera vings, bigt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Bipraodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

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

TOTALPOENG 5(_A_ {s0)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 paeng: 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.



D
N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle 1 3
definere smaken eller aramaen.
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

conkurranse WM FANALE 202 srygsetskote &2 15271
Konkurranseklasse _ LYS  ALE Blype 4 F

Dommer {navn) S'IL_:}E DAUGSTAD

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
40 Norbrygg O BJCP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrefse, kopsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

i
\

| "
Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer]

A5 qs)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

noe. svoveA . P{Cﬂ
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
aftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin efler
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjar: Gjeeri lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved heye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: t/ggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebteier.

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

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

Swvovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjazrstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjan 202444 -15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i {5)
FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: &LKlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
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Smak (maft, humle, balanse, ettersmok osv. )
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Beskrivelse:

%mﬁriw bt endid itk Wet | loadcnsert
sedon g - pwa_:w] addersva e, ﬁCL{ U/J@IP:'C(J

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse]

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

(2 by et shomn loeel nee il tor
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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 ferbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.
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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 sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse HB f}"h"'ch Q,OZ,C/ Bryggets kode hb /('72/
s ale oiwe Y P~ Celiforvin Corramen

Dommer {navn} }M 6:‘)@‘5&4;

Dommerkvalifikasjon {kryss ov)
orbryge [®X:1la

Konkurranseklasse

(O SHBF QO Annen O |kke eksaminert

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

ol

Aroma / Bmll&et (malt, um»'e esrere, fenofer og andre aromaer) ‘ {15)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, stlig, mais, kal.
Dftest manglende avdamping av
verter, far sen nedkjgling.

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

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

Gjer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kornbinasjon av
klor fra vannet og mikracrganismer.
Lysskadet: Skuni¢/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemtddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuset som oppstar ved hgye
gjzeringstemperaturer,

Metalllsk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rétne
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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Yarsjon H24-43]-15
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KLARHET: {BiKlar | O Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | Q Uklar |1 O Partikler
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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 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.



S
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk 1
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N M %}L’ Bryggets kode q 3 CD‘X :5..3

[tA

Konkurransekias© Bltype
Dommer {navn) &/WMD Ay‘“—'

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bice Q SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma [/ Bouquet( It, humie, estere, fenoler og andre aromaer) (15]

Beskrivelse:
l
Begjrunne!se for trekk: ! ﬂ [

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfilelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smgrkarameli, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaar: Gjeer | lgsning, gjzer som har
sprukket,

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som cppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
gronnsaker, shemryliknende,
barmebleier.

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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 5]
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My b

TOTALPOENG q J {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: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



S
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kernmentarene
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 3 definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkcholer, Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtiig, mais, kal.
Dftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjaling.

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

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

Gje=r: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye
gjxeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/fsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner il
metkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjazrstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) A 2 {5)
FARGE: O Lys halmgul | &‘Halmgm | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget j (O Mprk kobberfarget

Q Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | .QMlddels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

AN

SKUM:

Smak {maoit, humie, ba!ﬂnse ettersmak osv.) 2 (25)
Beskrivelse: \gy'\_/)\f e \"{A )11 L'\.A-QI

7@\ &lacue“ o

___&_.V\ /QA.%\'VUM
Begrunnelse for trekk:

L.i‘"{' -7&&"‘ Wfé'— D / l’é{j’*& .
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaielse)

L ALUAA "?—&UMG’

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forslag tif forbedringer osv.)

V. 2
75 e

TOTALPOENG

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig elier avgjgrende rolle i 3
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  NIM FINALE 202 sryggetskote B85S
Konkurranseklasse SYR oiype 11 A

Dommer fnavn) 45 | Li} £ DAULSTAD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@Norbrygg O BICP

i

O SHBF O Annen O |kke eksaminert

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

A

A2 as)

Aroma f Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre oromaer)

Tuddhig v Wayal g9 aictost -t suyple
oy € z%:&, "u U?

< L\;LLW’I oq
Be: n]nef e for trekk: ?(Cf) ! ! J
Noe. 'apnb_rvli aconalon ekl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofta varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smdrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Cftest manglende avdamping av
vetrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjaer i lpsning, gizer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hegye
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat belgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebigier,

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

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

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

Version 2024-01-13

Utseende {kryss av forge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5]
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kabberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | R Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |1 O Partikler

SKUM:

Ly 1\{-"’\ .\{O‘Hf 'r'_i\( LAAYY
smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

22 (25)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

Noe. malice Nt et ot

_5 =

Fysisk folelse i munnen fkropp, karbonering, munnfalelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forslag tif forbedringer osv.}

Gl boaygqet lambac noen ﬂn fre ke

totaroeng L (5o

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

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: Mangeffull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defeki. Omfattende forbedringstiltak kreves.



S %
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MERK!

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

Tydelig: Kienrer godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei
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 H & /LMCL 10}4/ Bryggets kode C(B ?8
Konkurranseklasse "{,A (7S J"("-"ﬂ dltype [{A - 6:"‘2(&% C&mé 11(
/o2 /%/{@'Afg/u

Doemmer fnavn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Norbrygg O Blcp O Ikke eksaminert

(O SHBF O Annen

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

Aroma / Bouquet umle, estere, fenoler og andre aromaer}
Beskrivelse: d \J‘/I Lﬁ(‘lfg’ i Sj d/é/ )y/f {9 G—lyﬁ/}&( ;""W
U ;7 5 ol LAl Fu?

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Cfte varmeande smak.
Astringent; Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjrbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeri lgsning, gleer sam har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkeholerffusel som appstar ved hgye
gjEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Liggen, innestengt, gammel|,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Yenjon 2401 -15

Utseende fkryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur] 9 {5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tkete | O UKlar || O Partikler

s § i Jellir raslh,

Smak (malt, humle, bolanse, ettersmak osv.) ng {25)

Besknve.‘se

pﬂmmi sy V‘&Qﬂ- Svrby

r trekk é’f ’LL(IW
Begrunnelse for trekk:

_ 7

Fysisk fal i munnen (kropp, karbonering, munnfoielse}
2‘»7 5 bor ;

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generefl vurdering, forslag til forbedringer asv.)

I

roraoene 4 0 (so)

NB! DET SKAL GI5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kre\l.res‘

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjorende rolle | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjienner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenrer smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflare andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse N M }0)(1
Konkurranseklasse__ ‘—’V'\Jﬁr)

Bryggets kode G IO q 01

T
9O

@ltype
Dommer {navn]j p&@:ﬁ'\) /‘-\W
mmerkvalifikasjon {kryss av)
Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} {Maks poeng}
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fepoler og andre aromaer) 9 (15)

M“‘fﬁi

Begrunnelse for trekk:

LA hant, NW%MMW

meblonfrecsst. My Ll

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Dfte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogs3 vaare infeksjon.

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

Fenolisk: IWedisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzzr, peere, eple,

jordbar, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gj=r i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebieier.

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 gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Vergjon 2024-01-13

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

FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | € Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @ Mork kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @'Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uktar || O Partiler

M | M

JI {25)

smak (maft, humle, balanse, ettersmak osv.)

Baskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

o s, e Jonds

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

Pl o

_<L (5)

Andre tilbakemeldinger til brygeeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.]

&? {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

20-27 preng: 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 veere konstruktive og fokusere
pd 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 & 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 karmuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

Alkohol: Etanal og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyk Smdr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMIS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kat.
Oftest manglende avdamping av’
vgrter, for sen nedkjpling.

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

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, asv.

Gjeer: Gjer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gj=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme,
senere vings, blgt bglgepapy, ritne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-13

Dommerskjema

Konkurranse HP} ZL(‘ .&(\\m,l.L-Q_,- Bryggets kode é % ‘:11(32
Konkurranseklasse lL\ PN {j‘& @ltype DB A L8 L’trZ/L(/“ Li.’Lg“
M’L’Lﬁf lU'c:

ommerkvalifikasjon (kryss ov)

Dommer {havn)

orbryee O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske friktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng}
S

Aroma [/ Bouq (m It, humle, estere, fenofer og andre aromaer} l {15}
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Begrunnelse for trekk: Sm\,{i \W‘-RQ J ] SM Pl v
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | S&"Mprk kobberfarget

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balgnse, ettersmak osu) (25)
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Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: M Y'g \‘e,{j-k(')(pﬂl\fe—

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

2 —
TOTALPOENG 2 1 (50)
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.



H\%‘"" ;.vé'g”r..
MERK!
Alle brygg skal gis kemmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre kanstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 8 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
lecining, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzr, paere, eple,
jordbeer, tropisk fruld, osv.

Gjr: Gjar | Igsning, gj=er som har
sprukket.

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

Legsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sanere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

Surfsyrilg: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak, Assosiasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-13

Dommerskjema

konkurranse JWM FIINALE 2024 rvgsetskode 10 FO2
Konkurranseklasse MAOEKR ALE  diype O D

Dommer fnavn) S\ LJ‘E DKVASTAD

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
& Norbrygg Q BICP

O SHBF Q Annen O {kke eksaminert

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

JA.

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

A1 s

Beskrivelse:

icolade

- lcacaed i
Wu,u ol\(;\'x lcacaches vaniiy ﬁLMW’Ul/lavdﬁﬂm

_\.
Begrunne.'se [or trekk: &‘) b -\Q’ ' S \/W ?\ t“) |

¢ a\cruz:CU titba\lenneldlin 9-

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

® Redbrun/brun | © Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar | | O Partikler

SKUR:

X fxwlﬂae/{' (ot <\

Smak (ma.‘t hum!e, ba!anse ettersmak osv.}

A8 ()

Boskrivelse:

od - (ke o
Noe a:ULO RS
%wu:kh tl/\)r pﬁtiv)‘—tm?q o,

SN\ QG

Mo cant” MoLUc-gmqt

ﬂo\m bﬁd&‘ ngiel o
et

me, =1

Begrunnelse for trekk:

S0 a[cnﬂcu | botlcﬂnmaf.«hcj

5 5

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse)

Medimn \crpp | witdacem \cmaormnj

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

ﬁz:d;’r\o &r)m noe. c'%f/hfjf
%) s

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

Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Prablematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:



YA Dommersk] ema

V Konkurranse H B //W “‘b MLV Bryggets kode / 0 ’;ZO eL

Konkurranseklasse M {J}{ {/ Gv& @ltype 2 it W%C’?ML” EVDMM ﬂi[(
!
MERK! . Demmer (nawn) f rTYé >/ Qﬂ%

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene Demmerkvalifikasjon (kryss av}

skal vaere konstruktive og fokusere ;
b F O

o3 forhedringer. Grunn ti trekk ﬁNor ryeg Q BICP QO SHB O Annen Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres. (Maks poeng)

Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter osv.)
Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 58 vidt kjenne emnet.

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (ma j_/humn'e, estere, feno.‘er og cmdre aromaer) 6 t 3 _ {15]
y& l & r Ve

er med pd & definere smaken eller Beskrivelse:

aromaen. “ MWL,% (g,,’;“f fi—a b)) §7 4@(,1 Lo
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ’: P
er en viktig eller avgjgrende rolle i a FQP‘O&'V
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromakildet.
Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det 5—
Klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av forge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L {5}

O Lyshalmgul | O Halmgul | © Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget |ﬁé Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrunnelse for trekk:

eller aromaer. FARGE:

Begrepsforklaringer KLARHET: @ Klar | (.)i.att taketg 1O Mlddelstaket‘e | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: z'f Y Z‘ 7? gé{u i i "5% & ; t

oftest gjaarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere Smak (malt, hum!e ba.fa se, ettersmak osv} _ ,r Z 125}
alkoholer. Ofte varmende smak. —— M/ W W% VV%

Astringent; Snerpende munnfplelse. }7

Diacetyl: Smer/margarin efler My { _S"}ﬂ;ﬁ’,/y / 0'1/' «"?"C f v’tff C1
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjor.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Cftest manglende avdamping av
vrter, for sen nedkjpling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el ( &
ledning, gasbind, reyk, nellik. M@fﬂ!ﬂ?ﬁk_ S ﬁ&m N ¢ v é ZM547 e ﬁl My&
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, 9 A Y

jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gj=r: Gjer i lgsning, giser som har

sprukket. lesk falelse i munnen {kr p, karbonering, munnfglelse) { {5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av P 02

klor fra vannet og mikroarganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel vurdering, forslag til forbedringer osv.]

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘:‘z F {50}

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

Svavel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjaerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull | farhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjaringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-13



%
A, o

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 kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjerne emnet, og det
er med pé 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

N M l&):}"j Bryggets kode 111? L‘i“?

Konkurranse
- \ A -~
Konkurranseklasse l_}b‘“&)" @ltype b L
Dommer (navn) j Q‘\qﬁ-\wlﬂ"f\/\,—a
Demmerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg QO BICP O SHBF O Annen Q Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrefse, kapsel, fyliingsgrad, flernet etiketter osv.} {Maks poeng)

_%:_ {15)

a}é%.

Aroma / Bouquet (malt, humlg estegs, fenoler OZ aEdre ara$§ er)

Beskrivelse. 2

Begrunnelse for trekk:

—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arama av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved heye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rétne
grennsaker, shermyliknende,
bamebleier,

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

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

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

Veargjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b {5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kabberfarget

O Redbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O I ett tikete | § Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \(

‘ 7‘_ .]'.- -{-2:}

Smak (malt, humle, balanse, ettersmakosv.) i

Beskrivelse: -] ﬂn‘.'é Isjﬂ- " ! lz mﬁ

” (ﬁ' M 141"‘% I ;
: !/{’W@WQ QW .

For e e, o o3 maih ol gl e, Ltltidllt

S W

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse}

redin ffllq

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forslag tif forbedringer osv.)

mwi%m i e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5_ 1 __ {50)

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 typeriktishet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2,

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk 1
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kienner 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Dfte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gj&r: Gj=r 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

Dommerskjema
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Konkurranseklasse 4\,\4-. \

Dommer {navn}

O SHBF C Annen Q lkke eksaminert

Flaske [rikiig stprrelse, kapsel, fllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

—

Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, feroler og ondre aromaer) I I {15)
BeEkrfvgfse: KM\ h&MVB P2 _E

/)d:v\A ‘ e
Begrunnelse for trekk:

~

Utseende {kiyss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} D {5}
FARGE: st halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mork kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | %tt takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar |] O Partikier

Oh
Smak {mm‘t humie, ba-‘anse etters sv.) (25]
\ T;A,Lhu.ﬁ.ﬂ.bt J DO ha J@u\p}&!’

gty Iminesmaaby e tydely,
Haedhos e o~ bydony . J
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Begrunnelse for trekk: i 0 M‘\/{Q&i W ML&W\
ootrdpue-  Bausloswaier,

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

MJJ— l/’{(.-"c)lb"& -

SKUM:

—

Geddt  Mavke ot

LU

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereif vurdering, forslag tif forbedringer asv.}

QJC] (s0)

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. 3
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. \l
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
paeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgranse.
Svak: Kan s3 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 avgigrende rolle 7 &
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 5 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

conarranse MM FINALE 207 Yoryegesskote 21254 ™
lPA' Bltype G £

Dommer {navn) SlL:}F DAV A ST /S D

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

g{Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF QO Annen

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

i,
P

A5 s

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

Bem“ g aN enenlcan st l’\,u/VI(L siITus,
:LLJ[a er‘i‘?ujﬂrd', no& Ly5 bq,l:bf’,noc: j/(om/b(—

Begrunnelse for trekk:

se. ﬁef\_e__@u. i bﬂtﬂﬂ@(dwnj

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gizrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon,

DIVS: Dimetylsuffid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaar, paere, eple,
Jjordbaer, tropisk frult, osv.

Gjar: Gj=ri lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkehcler/fusel som oppstar ved hgye
gjzaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
grgnnsaker, shemyliknende,
bamebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-13

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) {5)
FARGE: & Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ) Mork kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | @ Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

s *‘"ﬁ*: (e s\can

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

A2_ s

Mo ot e gt _M ‘ S@'o{.;v"lfi] noe
e,

Begrunnelse for trekk:

Fysisk falelse i munnen {kropp, karbonering, munnfolelse) f i {5)

Madicemn \eropp | middeds ‘axrbonmm] .

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

S Na_C aub;(;& ) sma;lc(lobif moet:nd«mﬁéd &ﬂot(
Bx‘clrcf‘f*@;\tﬂ ML T L ey &mMaten Mel
ods ak Greone skeckle fesder puns helt Jerst

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | ToTALPOENG BT (S0}

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

35-43 paeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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.



D,
W

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 pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner gadt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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 elter
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse H& /{7 MQ 20"7‘{{ Bryggets kode }/Rg Y ?
Kunkurranseklassecgz fo @Bltype (J é NC#’MW;( {ﬂA’

Dommer {navn) fé 1(3 7 'f,;r _}
Dommerkvalifikasjon (kryss av}
O pIcp (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

RNorbrygg

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

Bols

Y s
PURE cptuney,

Aroma [ Bauquet { ﬁk fam.‘e estere, fenofer og andre aromaer)

y ‘af%j

Beskrivelse:
~

e @ v oV .

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal
Oftest manglende avdarmping av
vgrter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjar: Gjzer i psning, gjser som har
sprukket.

Klerofenolisk: Kjiemisk 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 heye
gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natriurnklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat rm.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Poengguide
4450 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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N

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vare kanstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekki
poeng skai dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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r trekk:

Begrunnelse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

DMS5: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjeling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledining, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjr: Gjeeri lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenalisk: 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 haye
gj=zringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite efler 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: Mangeifull 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

p3 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 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohal: Etanc| og andre hgyere
alkchoier. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
sme@rkaramel!, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kai.
Oftest manglende avdamping av
varier, for sen nedkjgling.

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

Estere; Banan, bringebeer, pre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjzer | lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj=ernngstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, ritne
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjanelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves. I|r

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
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
pd alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjmerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkchaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzarbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, p2re, eple,
jordbazr, tropisk frulkt, osv.

Gjeer: Gjer | kpsning, gjer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ktne
grennsaker, sherryliknende,
barmebleier.

salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.rm.

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

Svovel: Rétne epg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Verzjon 2024-0[-15
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen farbedringer kreves.

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

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 58 vidt kjenne emnet.
Merkbar; Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aramaen.

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gizerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, al.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, far sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
tedning, gasbind, rayk, nellik.

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

Gjar: Gjeer i lgsning, giaer som har
sprukket.

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

Lgsermiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som appstar ved hpye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Poengeuide
44-50 poang: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

28-34 paeng: 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
pé alle kriterier. Kommentarene
skal veare konstruktive og fokusere
p& forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse B/ Mm U‘
Tandl

Bryggets kode 3 D:S (56 3
@ltype 3 C

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

5 SHBF O Annen

{Maks poeng)

I3 s

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fizmet etiketter osv.}
e, fenoler og andyre aromaer)

Aran'fa / éotﬁt:%mumie, e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
v@rter, far sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, epie,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gj=er: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som appstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt beigepapp, ritne
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 gjazrstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Vergjon Hi24-411-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstyr) {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | © Kobberfarget | é) Merk kobberfarget
QO Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Kiar | {1ett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: k \-U\\-d'

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l’ q (25)
Beskrivelse: M ;\@Dﬂ’ ' "i‘ !Z E wﬂﬁ’% " ﬂ £ ‘?ﬂ "
i sgptlond. . prinas

Begrunnelse for trekk:

Lty Jpr e v, oot

o)

Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfeielse) {5}

ol dory e G,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generefl vurdering, forslag til forbedringer osv.}

L.
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 1 L {50}

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

35-43 poeng: Typerikiig. 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.



&

Q
Ly, o

MERK!

Alle bryge skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
péa forbedringer. Grunn til trekk 1
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne 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 i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet Kart 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 kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse i Aol Bryggets kode /:5 O Z) b 65

Konkurranseklasse MG’J.’I Lﬁ?ﬁ”’[)\ Bltype :%C D_I_’)l. bub((‘\
M Mg

Dommer {navnj

Dommerkvalifikasjon fkryss av)

.% o

Borbrygg O BICP O SHBF O Annen O tkke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fylingsgrod, fiernet etiketter asv.} (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, hump'e estere, feno!er og ondre aromaer} '2J (15)

Beskrlvel'se VL"(;_, ma.. h/\’?-(-\ S’OL’\UL“-QQ?

= ahgmggﬁe‘* o P8k

Begrunnelse for- )

H

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i igsning, 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.

Lesemiddel; Acetan, tbynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme|,
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, Assosiasjaoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

WVerjon 20240 =13

Litk %Fr %/MN)B
), (5)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget L%ka kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort N O Rosa | O Red
bdﬁar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

Ol~ y ()

KLARHET:
SKUM:

Smak (malt, hurmle, bai’anse, ettersmak osv. ) 25)
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Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

b yleh.% . Sc&x L\CW‘L@&Q)%

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forstag til forbedringer osv.}

1 fig
Y e

/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjenelt 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.



Xy

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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 avgjarende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
aller aromaer.

Dommerskjema
konkurranse MW FINALE 2024

Konkurranseklasse H@PZK LAGTEL.  ditype 2 C
Dommer (navn) ?le_\}F DARSTAD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BiCP

2085 63

Bryggets kode

C SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske friktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng}

JA

=

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 45 s

bva. vVleU o) o & kﬂ@k\k
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Jx(brv‘lat Aoe. ..‘Ié}pwoubt

Beskrivelse:
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i pugry

Gggrunne!se for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest giaerbipradukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkohaoler. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiproduldt,
kan ogsd vare infeksjon,

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

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

Estere: Banan, bringebeer, p=re, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gj=r i lgsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme!,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnehleier,

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodulet fra visse gjzarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Yersjan 202444 -15

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET; 1% Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar [| O Partikler

SKUM:

hugt 4y slemn

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

20 {25
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Begrunnelse for trekk:

Se. geneid bl ke .n{»J‘

Fysisk falelse | munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) H (5)

Madioem \C/DQ‘O = lCG\Iboa\QJ"ihD] AKemnet

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereli vurdering, forslag tif forbedringer osv.}

ct doa nee warkant kil et

Eod, Ao
bex (A -’rc\js Ui Noe OMP&“:C:H@L

1 swel

TOTALPOENG E ! H {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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 trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkeholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smagr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzr, neere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjer: Gjzer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
bamebiejer.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiarid, kalsiumklerid 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 gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

KonkurranseHj:; F VW&’ ;LO% Bryggets kode zog S—() ;
KonkurranseklasseHﬂ&C‘aﬂﬁ?-"/)/ @ltype ’; C DOQMM

Dommer {navi) (/;7/3 “/5 %/}’5/{4

Dommerkvalifikasjon fkryss av)
/8 Norbrygg O BICP

Flaskg {riktig starrefse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)
Aroma [ Bouquet( it, hum!e estere, fenoler og andr,

Beskrivelse: 5 {5 L(‘ I/VZ'L v ‘6

Ferlaf /méf# Viwp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng}

RE (15
}’ﬁ(ﬁ% 5/06’0&’

aromaer}

Bearunnelse forwe: L P AL Ju-rwwé/ 401/ l'/’v‘gerr G

Utseende fkryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) lZ (5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | Q{Mmrk kobberfarget

O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ¥ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ukdar || O Partikler

sum: Sipummty—ovay { Man o el
Smak (malt, hum.’e, alanse, ettersmak osv.) 12 (25)
0&'21‘9 Spaf/wtt W= (£, Lmzy @ﬁ# waly

CM’L.S'W/‘?E/-? WM‘-[)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

C @

Fy5|sk felel Ze i munnen {kropp, karbonering, munnfpleise)

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

Y& o

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

35-43 poeng: Typerikiig. Visse tiftak 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 vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranstvf /\/\MDM Bryggets kode C:-Gq I 3{

£

Konkurranseklas: <ﬂ @ltype
Dommer (navn) W’“‘d@_‘\—/
Dommerkvalifikasjon {kryss av)
Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

13 s
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AromafBouquet{ a, humw ., feno roga drefgromaer,
8 krivels,
’ Tt

Begrunnelse for trekk: -
\S;Ij W‘u’%ﬁ \ .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjzer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannkehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiurnsulfat m.m,

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse glaerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.

Versjon 2024-0]-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur] El {5)
FARGE: O Lyshaimgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

© Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | %Sort || Chosa| O Red
KLARHET: O Klar | @7 Lett tikete } O Middels tikete | O Kraftig tikete |'O Uklar || QO Partikler

skum:

q 25
T‘(@wg_l—{ } H]‘

Smak (matt, hum!e, balanse, ettgrsmak qjv.)
Beskrivelse: /Vl : ﬁ?f E
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Begrunnelse for trekk: runnefse ‘or trekk:
et Mrndd, Lo J. Somen Rumdisl.

D @

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgielse}

ﬁ%% dbd oy

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

_&_i-}; (s0)

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 gjgres.

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

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



R

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gierbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snempende munnfplelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon,

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

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

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

Gjaer: Gjzer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, ggmmel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebieier.

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

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

Swovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse H[g ?('L S’\WQQ Bryggets kode O %C( f—:P'g
Konkurranseklasse Y !‘0 @Pltype 8 H \Ymg) S 1'1\.&

Ame M.

Dommer {novn)

ommer kvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg G BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng}
————— .

Aroma / Bouguet (mm‘t humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

sﬁtzefn L : m%,ftaimma, J‘ﬁm’“‘( Vs
%M e il t

Begrunnelse for trekk: S@.MW (_iﬁ W h UI%WWU\ -

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kohberfarget
O Redbrun/brun | ork redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: k(ldar | O Lett takete | O Middels takete | € Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

O\

Smak (malt, ﬂum.‘e, balonse, ertersmak osv.)

imalErmak . M@\F’z m (25}

%S K La&u. (o kcm.lh,e,QL 2 pre
ugt‘q.\r( 1’\\}4_,1,-1& 3 Vu\-a-&\ % /

Soamey~ hoe  pubi

Beskrivelse:

SWW

\/7ww ?

Begrunnelse for trekk:

lf)cmuiﬁrtg

"
5

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

e Lle AW |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel! virdering, forstag til forbedringer osv.)

j iy
NB! DET SKAL Gi5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)
Poengguide
4450 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen farbedringer kreves.

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

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 skzal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere kanstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: Kan s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa i definere smaken eiler
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i @
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjienner 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjmerbiprodukt.

Alkohol: Etanc| og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vazre infeksjon.

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

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

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

Gj=r: Gjaor i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hegye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

QOksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Vergjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse N f‘_‘! f“\]l ﬁ 2{?&; Bryggets kode OSO‘ '1 q'q
Kenkurranseklasse Ezg l'{_:_@'ﬂ( ngh @itype ‘SH‘

Dommer (navn) <5 | L._,j £ DAVA éT?(D

Dommerkvalifikasfon (kryss av}

S Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Mfay

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

43 (s

Beskrivelse:

mbf{fm co

Moy et ./VIGLH y

~ Julchia) poq do P Mot
5{’_”“:1:;%“ Hokene LC{AHGJ

Tv\au./bt ﬁ‘) [ﬁtﬁ&

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/morkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sert [| O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:
Kmi—m“ar +, (et sl

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

72

. (25}
Beskrivelse:
Lok = 1@% mavk malk mmf’c dcotad{
Mw/ lc Tl la f\’bh&/vb‘?\h \:,{ ,? l/lfws
\C’é\‘ M‘S l/)-{.'ﬁ'a(l’\-&"\‘ crcj

rr
Begmnnelse for trekk:

s5¢ quc,u t\ balene [ahna‘)

_ 5

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse}

Med i l:fCPP/W\Qd":—f—*m Ea(b—:fmncj

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

Godt b er sTout tomg&k's
ne< Ay Q)‘:{Cﬁs c e nog

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG q 5- ~ {50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

20-27 poeng: Mangelifult 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 i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeardene

Ingen: Linder deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 i definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
ﬂ ILIVV"’Q '9‘0'?’? Bryggets kode o>? /?g
Porler &/ Sk oume & H ~lorfriol St

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {rigvin}

Dommerkvalifikasjon fkryss av}

ﬁ’XNorbrygg O BICP O Ikke eksaminert

) SHBF O Annen

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiermnet etiketter osv.] (Maks poeng}

[

Aroma / Bouquet (mplt, humie, estere, fenoler og andre aramaer}

f—Lm”’l’ﬂ.

"fsxrﬂ(r. /ﬁ,t a?/mj rM

Begrunnelse for trekk: Ln’ -{‘% Cﬁ se v~ M

Iy 15)
7 5 el fQ-}@'ﬂ'Ac

Beskrivelse:

I evzinne{,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
srgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsé weere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i |@sning, gjaer som har
sprukket.

Klorefenolisk: 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
giringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Asscsiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Vensjon 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) {5)
FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobbérfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | | § Redsort/brunsort | O sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: €2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Sv’ﬁ&/’ slonnn

Smak (malt, humle %anse ettersmak osv.)

Beskrivelse: ' j"" fﬁ/’ [/M
(,fufﬂ(?f (f"‘§£f”/ -~ !"’“’"Vlféfﬁ z%//zu

! 0

Begrunnelse for trekk: M WL M {/'k{(’[ ey LVV"" M&'SM [d;‘

Fysisk falelse j mwkmpp, karbonering, munnfeleise) 5\ {5)
i

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

TOTALPOENG Ef_iéz; (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 gjeres.

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.



Y/

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan s5a vidt kjenne 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 rellej 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

/\/MM}UI VOFX O

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklass Bltype \3 ‘%'
Dommer (navn) M‘J
?ot:zmerkvalifikasjon {kryss av}
orbryeg QO BICP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

I us)

Aroma / aouque ‘malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}
Besknvelse Aﬂﬁ‘?{- f f::

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfiglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner 1l
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-0]-15

Be wnnelse or trekk: g ’ g f

Utseende {kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) {5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @ Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbru Ig’brun | © Mprk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | ¥ Lett tikete | O Middels tdkete | O Kraftig takete | O UKlar || €3 Partikler

SKUM:

Crod

11 (25)

\ﬂcﬂ% "

Smak (malt, hurm‘e alanse, ett ak os )

Jz/wiwad
foh v oy ki

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk

D w®

Fﬁ/iik falelsﬁ munnen(keopp, karbonering, munnfglelse}

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

Veldy, el

—

TOTALPOENG 1 [z (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengpuide
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 forbedringstiltak kreves.




N
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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 deteksjansgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definera smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig 2ller avgjgrende rolle i d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet si kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Cftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjar: Gjzer 1 lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kambinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
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 rm.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasioner tl
melkesyre eller eddiksyre.

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

Vergjon 2024-01-13

Dommerskjema

Konkurranse HBQL{ X'\Mﬂ-\u‘\ Bryggets kode Q 0 %%5 02-

Konkurranseklasse M‘ % ,!Id :b,z._‘é d @itype _l 7 A §+|Y) VﬁQ.CJJ)Q)(
A‘ﬂu’ M‘a

ommerkvalifikasjon {kryss av)
orbrygg O RICP

Dommer {navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

—

_& (15)

Aroma / Bouvt {malt, hum!e estere, fenofer og andre aromaer}

Beskrivelse: \f’a_ (-LVU v "‘h l(
L.él anj})mc\_, Mk/ lx@uﬁt »w,k:l‘ ; c@
e __

Tyzltu;cf QU0 AL ow
0t eewis.
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Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | Q Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |] O Rosa | O Red
KLARMET: Mlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

O\

smak (maft, humie, balanse, ettersmak osv.)

_.zr_2125}
doki | L, ok
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Malk oy maldngdive
Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfaieise)

Cd Lylba,  gadh

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereil vurdering, forstag tif forbedringer osv.)

SKUM:

Beskrivelse:
)
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B runnel'se ortrekk
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NB! DET SKAL IS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG i LL {50}
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves. |
35-43 poeng: Typerikiig. Visse tiltak for farbedringer kan gjeres.

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.




N,
W

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gizerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMMS: Dimetylsuifid, setlig, mais, kal.
Oftest mangtende avdamping av
vrter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende ek
ledning, gasbind, reyk, nellik.

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

Gjr: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel; Aceton, tynner,
Alkcholer/fusel som oppstar ved haye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme|,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak, Assosiasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Yersjon 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 gjeres.

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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjorende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjennar smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Aroma / Bouguet (malf, humie, estere, fenoler og andre afomaer) { (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne apier,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjzer i lgsning, gjser sorn har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hpye
gizeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-1%
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereli virdering, forslag til 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 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.



