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

V Konkurranse AT Bryggets kode o D e
MERK! Konkurranseklasse Mok Pltype P
Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn) S ALY pate RYEERE

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasion (krys.s av)

pa forbedringer. Grunn tit trekk i FiNorbryee O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminart
poeang skal dokumenteres, :

Bruk fglgende mengdeard for Beholder (kryvss av type og filtingsgrad, kommenter ev. owik}
aroma og smak: TYPE: 3 Glassfiaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense, FYLLINGSGRAD: O tay |- Normal | O Hey | O Til toppen l

Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 2 definere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kjienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrenderolie i &
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Klenner emnet klartiaroma :
eller smak, og det er en avgjgrande Begrunnelse for trekk: |
del av aroma- eller smakshildet, e Me %
Domlnerende: Klenner arama eller T o
smak av emnet sa kraftig at det klart

. (I\flal-:s poang)
Aroma f Bouauet (malt, humfe, estere, fenoler og andre aromaer) i1 {15)

Beskrivelse:

JRR: J

vil kamuflere andre aromaer elfer
smaker.

(5)

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skurnfarge oy -tekstur) ‘-

FARGE: O Lys halmgul | ©Halmgul | O Gyldengul | O Ravarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARMET: 1 Klar | O Letttakete | O Middels takete | O Kraftig takste | O Udar || O Partikler
- TR Fo o

Acetaldehyd: Aroma av gregnhe epler, SKUM: i i ! (, P i

feniTvy  LE Flega s cpe S . W

i,

oftest gjaerbiprodukt. : : - i
Alkohol: Etanol og andre hpyere sinal (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) A
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglalse.
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fanolisk: Medisin, plast, sprakende &|-
ledning, gashind, rayk, nellik.

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

GJaar: Gjzer i lgsning, gjeer som har.
sprukket. Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kornmenter munnfalelse} L (%)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av KROPE: 2 Lett | © Medium } O Fyldig E Konmmeatur (.;'srr'fr:?ens, a!ko!}o!mrme_osv.):

klor fra vannet og mikraorganismer. KARBONERING: O Flat | O tov| @ Middels | O Moy | | oy sponn dme o 2 i
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av O Overkarbanert (. ) ‘

dagslys. Visse humtesorter kan gi . Vel T At iE

o

[lknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fuse| som oppstar ved haye
gjsringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastangt, gammel,
sanere vings, blgt balgepapp, rétne e+ s s e e me Dot e+ e & et 2 4ot e . 211t 1 o e
gr@nnsaker, sharryliknende,

barnebleier, c
Salt: Overdrevet vannbehanciing med NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ¢ I (50
natriumklorid, kalsivmklorid eller :

magnestumsulfat m.m.

Sur/fsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assoslasjoner il
melkasyre eller eddiksyre,

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

Posnggulde

44-5(0 poeng: Elsepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringar kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Vissa tiltak fer forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbarityperiktighet, men krever forbedringer.

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

Yersjon 2024-04.24
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MERK!

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

Bruk fdlgende mengdeord for
aroma og smak;

fngen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere aromaen eller
smaket,

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en vlktlg eller avglprende rolle i &
definere aromaegn eller smaken,
Kraftlg: Kjenner emnet klarti aroma
eller smak, og det er an avgjgrende
del av aroma- eller stakshildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andra aromaer eller
smaker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserblprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkeholer, Ofte varmende smak.
Astringent. Sherpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin allar
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kg‘n ogs4 veere infeksjon.
m Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal,

st manglende avdamping av

}wa;tﬂx%forsen nedkjgling.
fenollskiMedisin, plast, sprakende el-
Ie\\Tng, gashind, regyk, nellik.

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

Gjzer: Gjeer i lg@sning, gjsr som har
sprukket.

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

Lgsemiddeal: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giaaringstemperaturar,

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammsl,
senere vings, blat belgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

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

Version 2¢24.04-24

Dommerskjema
contarranse VIV ]
Konkurranselklasse Z/‘\ﬂf/? (— é{}!‘@é)
Dommer (navn) !'E/ﬁg ,g{ (?V

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
ﬁ Notrbrygg O BIcP

Behoider {krvss av type og fyllingsgrad, kommenter ev, awik)

TVPE: %.ﬁlassf )ske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | (Formal | O Hay | O Til toppen |

Aroma / Bquguet {ma!r humie, Pst,ere fenoi’er o

estveise: | {170 JE@L?JJ} -l
P f'__'..':.(. ’1‘wf&‘i{%}i~“f

Bryggets kode (/ ;{/ x/

=

{éltype f";g’i“
+

M%@f G162

‘fi

f\ii}; .,

O SHBF O Annen O Ikke eksaminart

él\ﬂaks poeng]

dre aro er} {15}

P 7 A
,d,.ff

SU
f?Z;;fé/* gm 7‘;5 ”‘*ﬂ%;f

/ f.( (-r‘! {‘ ;’7 («l Vyf’\/f fﬁ?{ ’f gf{ ;};""?‘L jiff “"“

Begrynnelse .or tf’ekkw_%i f’ff
@?J ﬁ Jf‘ ,f

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskiiv skumfarge og -tekstur)

e

= (8

FARGE: O Lys halmeul | %Halmgul | O Gyldengul 1 O Ravfarzet | O Kobbarfarget | O Merk kobberfargst
Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun 1 O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @5 #lar | O Lett takete | O Middsls tikete | O Kraftig tkete | O UKlar || O Partikler

o LRE oh YA SR
Smak (malt, humie, ém)‘cmse ettersm::-k osv.) . y
Kei %?-, s St SV,
_ ﬂu . V7 /}i« 149 _,wfé;*
(5(5;( g G’g DI ,.;J:X 0

Besfirivelse:
Tt

Tﬁ“”fiﬂ"

eamnnefse for f"_.,ekk.. {?{/é‘{{i{ ....... ,(Jf{'; Miﬂf}’%}/;/}’f 7

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev, kommenter munnfgleise) % {5)

KROPP; f&ett 1 O Medlum | O Fyldig

KARBONERING; O Flat | O&y R Middsis | O Hoy |
O Overkarbone#t

Kommentar {'astmagens, afkoholvarme vsv, ,J

AT LTS

H

Andre tllbakemeldinger til bryggaren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

i
TOTALPOENG g’ N 1))

Poenggulie

44-50 poeng: Eksap\smnelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: T\,‘perlktﬁfjmsa tiltak for forbedringer kan gjpres.

28-34 poeng typeriktighet, man kraver forbedringer.

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



‘!!‘.Vuﬁ/
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kemmentarene
skal vaere konstruktive og fokusera

p3 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak;

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 58 vldt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrenda rolle 1 3
definere aromaen eller smaken,
Kraftlg: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det ar en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Domlinerende: Kjennar aroma elier
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaar aller
smaker,

Dommersk] ema

Y T 1

Konkurranse f\v ffi /’{J/ Gl t‘ Bryggets kode {40y __"‘ek’° i”ﬁ,‘n

| e P ¢
Konkurranseklasse .-ﬁ.f‘". LT R Pitype e

e . ¥ ’. ;. P :{ ..'I? A ‘:_._J

Dommer {navn) 3 dey fs i 5‘§e§;¢’3’2":{¥f' Ty Dato & ',”{{‘» N
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Beholder fkryss av type og fllingsgrad, kommenter ev, avvik)

TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O lav | @ Normal b O Hgy | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouguet {ma!t hum!e estere fenoler og andre aromaer) i%  (15)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest glaerbiprodukt.

Alkahol: Etanol og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl; Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerblprodukt,
kan ogsé vasre infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Cftest mangiende avdamping av
y@rter, for sen nedijgling.

Fanalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgvk, nellik,

Estere: Banan, bringaber, paere, eple,
jordbazar, tropisk frukt, asv.

Glzet; Gjaor i lgsning, gleer som har
sprukket,

Klerofenolisk: {(jemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, aksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi
liknende karakter,

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Allkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjaringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

Salt; Overdrevet vannbehandiing med
natrlumklerid, kalsiumklorid eller
magnesivmsulfat m,m,

sur/syrllg: Eddik, sitron. Skarp, hittar
grunnsmak. Assosiasjoner til
telkesyre eller edeliksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Utseande fkryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) :z? {5}

FARGE: & Lys halmgul | O Halmgui | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobbertarget | O Merk kohberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort § O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @& Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUME 5 -
FreA Y gy

£
smak {maft, humle, balanse, ettersmak osv.) '&"@ {25}
Beskrivelse:

Be runnefse or trekk:

Maag s sedwie or e i
“EI “ £

Fysisk falelse | munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaleise) f (sl

KROPP: O tett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: © Flat | & Lay | O Middels [ O Hay |
3 Overkarbonert

Kommentor {astringens, atkoholvarme osv. )i

fzf..,-: L S *:.%YJ Sy f g

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 1 1{ {50)

Poengguide

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

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

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



MRS

Alle hrygg skal gis kornmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dekumenteres,

Bruk fglgende mengdeard for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjienne emnet.
Merlcbar: Kan klenhe emnet, og det
er med pa i definere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avg]grende rolle 1 4
_definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avg)grende
del av aroma- eller smalkshildet.
Dorinaranda: Klenner aroma eller
smak av emnet s kraftlg at det klart
vil kamuflere andre aromaer aller
simaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gaerbiprodukt,

“Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmenda smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjmrblprodukt,
kan ogsa vaare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mals, kal,
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling,

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

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

Glaar; Gizer i Ipsning, gjser som har.
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klar fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadaet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gl
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynnear.
Alkoholar/fusel som oppstar ved hgye
gimringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
seneare vings, blgt balgepapp, ritne
grgnnsaker, sharryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkderld, katsiumbklorid efler
magnes|umsulfat m.m.

Sur/syrlig; Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmalk, Assosiasjoner til
mefkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rithe egg, tante fyrstilcker.
Biprodukt fra visse gaerstammer,
avhengig av gi=eringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
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;o AR
Konlaireanaeklagse A~ .2 ‘{‘é,;{/tp‘-

Konkurrahse Kryppeats kode

e
(8/1_15'

Piyon

Domrmer {havn) é)}‘ e i wd?‘u Vi AZEY  pato
[

ommerkvalifikasjon {kryss av)

‘ Norbryeg O Bicp O SHEF C Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fylfingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks

Kommeniar:

FYLUNGSGRAD: O Lav ] O Mormal | © Hay | O Tl toppen

{Maks poeng)
Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ff (15}

Beskrivelse:

Utseande (kryss av forge og kiarhet, beskriv skumfarge oy -tekstur)

FARGE: @ Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Revfarget | O Kobberfarget | O Merk kobbe{.farget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Resa | O Red
KLARHET: ®Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftigtakete | O Uklar || O Partiklter
SKUM: T P [ T DE I
S s : i

FI S by TE

b

. }i____.,; i

Smak {moft, humle, balanse, ettersmak osv. }

Beskrivelse:

CofS Wy § Y T

Begrunnelse for tref:,,

i cid
H St

Fysisk felelse | munnen (kryss av karbonering og krapp, ev. kommenter munnfalelse} *‘ (5}

[(ROPP: O Lett | © Medium | O Fyidig Kommentar {astringens, alkoholvarme osv. )i
KARBONERING: O Flat | O Lav | £ Middels | O Hey | b |
LI L - Tl

O overkarhonert AR

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

" Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typerlktlg, Lite eller ingen forbedringer kraves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for ferbedringer kan gjares.

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

20-27 poeng: Mangalfulf i forhold t] typerlktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgranse.
Svak: Kan s3 vidt kjenne amnet.
Merkbar; Kan kjenhe emnet, og det
er med pd 4 definere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
ar an viktig eller avgjgrends rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgj¢rende
del av aroma- eller smakshildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sd kraftig at det klart
vil kamuflare andre aromaer elter
smaker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohel: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringant: Snerpende munnfglalse.
Dlacetyl: sSmpr/margarin aller
smerkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsé veare infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.

" Oftast manglende avdamping av
vrtar, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgvk, neliik.
Estera: Banan, bringebzer, paare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjzer: Gjeer | Igsning, gieer sorn har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroarganismer,
Lysskaclet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi
liknende karakter,
Lgsemiddel: Aceton, tyninar.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metalllsk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senera vings, bigt balgepapp, ratne
grahnsaker, sherryliknende,
barnebleler.
Salt; Overdravet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m,
Sur/syrllg: Eddlk, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller addiksyra.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzrstammer,
avhengig av gjearingstemperatur.,
Versjon 2024-04-24
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jg\tlorbrvgg QO BICP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder fkiyss av type og frllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: :@GIassfl ske | O PET-flaske | O Boks \j(ommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | (¥Normat | O Hay | O Til toppen ;
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Begrunnzlse for trokk: ;'t/?}' i{ V@?ig{, [ \ ’?‘Q{?j a‘{*{?'? e e e e

Utseende (kryss av farge oy klarhet, beskuu skumfarge og -iekstur)

FARGE: b‘kys halmgul | O -Halmgut | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Wgrk kobbmfarget
Redbrun/brun | O Merk radbrunfraprkebrun | O Redsort/brunsert | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET ar | O Letttikete | O Middels tikete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partikler

Sov: g K
Simak (malt, humle, bal’anse ettersimak osv,} / :§ / {25}
B h&x!éé& /) ;(f,&i/?

A 7 5»
73 ;C‘;(f—;,, MG / f.? _< }aw‘?&.ﬁ .
4 «ﬂ?éiz/ B

Begriunnelse fcr trakl: Jff“% ffé’ k“' jﬁf@ ]’Ei.} F}%{gﬂy’:‘i M r{{{f} jlsz?;{

Fysisk fglelse § munnen {kryss av karbonering ag kmpp, ev. kommenter munnfaielse) _g {5}

KROPP: p{gtt | O Medium O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | OMiddels | O Hay |
O overkarbonert

Hommentm‘ {ostringens, afkeholvarme osv. )i

L«f“”i ST HA

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Foengruide

44-50 poe 5} Eksapsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbadringer kreves.
”’35 4§'Tmeng,; Typariktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpgres.
?&Sﬁ‘ﬁan Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold tii typer !ktlghet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng.  Problematisk, defeki. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruik falgende mengdeord for
aroma og smal:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kienner emnet kiartiaroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kienner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vit kamuflera andre aromaer eller
smaker,
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Konkurranseklasse

Demmer {navn}

Dommerkvalifikasfon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest glaarbiprodukt.

Adkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.

. Astringent: Snerpende munnfglelse,
Dlacatyl: Smgr/margarin aller
smatkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DIVIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftast manglende avdamping av
verter, for sen nedkjaling,

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende al-
lednling, gashind, revk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, peere, aple,
Jjordbaar, tropisk frukt, osv.

Gjaar: Gjeer | lgshing, gjesr sorn har
sprukket.

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

Lgsarnlddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/ffusel som oppstar ved hgye
gjmringsternperaturer,

Matalllsk: Tinn, mynt, blod.

Oksldart: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ritne
grpnnsaker, sherryflknende,
harnebleier,

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

sur/syrlig: Eddtk, sltron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Bipredukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

WVersjon 2024-04-24

@’Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: @& Glassflaska | O PET-flaske | O Boks | kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ® Normal | O Hgy | O Tl toppen |

;Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)
BasKHVEISE: o e e e ot s s+ v
_9_39 runneise for trekk: T _

vi } ik U’{—f L('( O % R etnne + v e o+ et e

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

FARGE: @ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Xobberfarget | O Mark kebberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Resa | O Red

KLARHET: dKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg takete | O Ukdar || O Partiklar

SKLUM;
!s n; ‘)LL s S ey ffz!%. e rfm T Seteviny

Smal (ma.‘r humle, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:

Begmnne!se for trekk:
vkt hamie

5 Hgywli"i/f L)u:;ét L,Hﬁ‘i),.,,aé\

Fysisk felelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaieise) g‘% {5)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig l Kommentuy {astringens, afkoholvarme asv, s
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middals | O Hey | f
O overkarbonert |

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _LL'I_‘,, (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig, Lite ellar 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: Froblematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.




MKERK!

Alle byyee slkal gis kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusera
pa forbedringer. Grunn tH trekk |
poeng skai dokumenteares.

Brul¢ felgende mengdeord for
aroma og smak:
Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Xan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere aromaen eller
stmaken,
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrande rolle i &
_definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avejprende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest glaerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyera
alkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzrhiprodukt,
kan ogsa vazsre infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Meadisin, plast, sprakende &l-
ladning, gashind, revk, nallik.

Estera; Banan, bringebar, pasre, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gizer [Igsning, gleer sorm har.
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk komblnasjon av
klor fra vannet og mikroorganlsmer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dapslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinh, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestenigt, gammel,
senere vings, bigt bélgepapp, ritne
grennsaker, shetryliknende,
karneblzier.

Salt: Overdravet vannbehandling med
natriumidorid, kalslumklorld eller
maghasiumsulfat m.m,

Surfsyrllg: Eddik, sitren, Skarp, bitter
grunnsmak. Assoslasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikler.
Biprodukt fra visse gjssrstammer,
avhenglg av gjseringstermnperatur,

Versjon 2024-04-24
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Behalder (kryss ov type og fyllingsgrad, kommenter ev. awil)

TVPE; 5 -Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Komamengar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | @Hey | O Til toppen '

(Waks poeng]
Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre gromaer) 4 [15)

Beskrivelse:

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskrfv skumfarge ot -tekstur) ’( {5)
FARGE: (O Lyshalmgul | & Halmeut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobharfargat | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KIARHET: & Klar | O Letttékete ] O Middels tikete | O Kraftlgtakete I QO Ukdar || O Partikler

SKUM: i i ! ; ;f o U A
froep Tpe --'L : : L bpp iy —‘_-..f.'--iz Lyl A, &
T T i3
Smals (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i {25)
Beshrivelse: . -

2
. . H .
4 i S ey bral

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} é" {s]
KroPP: O Lett | B Madium | O kyldig

KARBONERING: & Flat | Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarboneart

Kommentar {astringens, atkoholvarme osv. )i

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

TOTALPOENG _; i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

* Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng; Typerlktig. Vissa titak for forbedringer kan glgras.
28-34 poeng: Godtakbarityperiktighet, 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
pa forbedringer, Grunn tli trekk |
poeng skal dokumanteres.

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smalk:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenna emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med p3 3§ definere aromaen eiler
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen elier smaken.
Kraftig: Kjennear emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrends
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eiler
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker,
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Beholder [’kryss\ av type og fyllingsgred, kommenter ev. avvik)
TYPE: QGiassflaske | O PET-fjaske | O Bok: opmentar;

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | g Hay | O Tittoppen

Aroma;‘Bouquet (malt, humfe, estere fenolét og apdre arom ;E)f/,
Y /Zf 1{.‘;;

{Maks poeng]
j; 15}
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgvere
alkehoier. Ofte varmende smak.

~ Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacatyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon,

¥1S: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedijgling.

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

Estera: Banan, bringebar, peere, eple,
jordbaer, troplsk frukt, osy,

Gjeer; Gizzr | Ipsning, gleer som har
sprukket,

Klaorofanellsk: Kjigmisk kembinasjon av
kior fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gl
fiknende karakter,

Lgsemlddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstér ved heye
glaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Cksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senare vings, higt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barneblaiar.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklarid, kalstumklorid eller
magnesiumsuffat m.m.

surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assoslasjoner il
matkesyra eller eddlksyre.

Svovel, Ritne egg, tente fyrstlkker,
Bipradukt fra visse gjmrstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Vesion 2024-04-24

P

Utseende (kryss av farge og-klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) by {5)

FARGE: (O Lys halmgul | almeul | O Gyldengus | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬁg\KFar &) Letttakete | © Middals takete | O Kraftig tkete | O Uklar || O Partikler

SKUM: LZW {/i };f;-/

ﬁ_ (25)

Smak {mait, b mie, balanse et er/nak osv,

Beskrlvelse; ____ “ f%(’ bpé’f&f’
(‘SV%J A7 ?w L%} )f;

//‘%é’f‘fL 10

Wm?m

Fysisk falelsa i Q&J’ﬁnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kammenter munnfglelse) 3;____ {5)

KROPP: tt | O Medium | O Fyldlg
KARBONERING: @5.Flat | O Lav | O Middels | O gy |

O Overkarbanert

Kommentar {asiringens, alkoholvarme osv.}:

Andre tilbakemeldinger tl] bryggeren {generelf vurdering, forslag til forbedringer osv.}

| }(:/% VPG K-
Gl b {:zf ?

féﬁ 5.
ﬂ/&?

NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _} L {50}
Poengpuide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typertktig. Lite eller Ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typerikiig, Visse tiltak for forbedringar kan gjgres.

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

20-27 poeng: Mangelfull | forhold til typerlkiighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problamatisk, dafekt. Ornfattende forbedringstiitak kreves,
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarane
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbadringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smalk:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 58 vidt kjenne emnet,
Markbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen aller
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbryag O BICP (O SHBF C Annen O 1kke aksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kammenter ev. awik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: ‘O Lav | O Normal | & Hay | O Til toppen |

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

[Mal— Foang) |

1 (15)

smaken, M: | e e

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det f/} L?) SR B S ¢ Ak A T of SOt £ 10 e S
er an viktig eller avgjgrende rolle i 3 !

definere aromaen eller smaken. OO P RO e -
Kraftig: I{jenner emnet klart ] aroma T T e T b e R -

eller smak, og det er en avglgrende _w_gwrunne.‘sefor rrekk o

det av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflera andre aromaer eller

L_Mi :k Qﬁlgf m..-__. T s+ s o

3

N

K Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) oA [5)
Smaker. FARGE: % Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
. O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Krattig takete | O ktar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: 2 A E s
oftest gieerbiprodukt. l)éh Lj{’{ { ot ]le( nodki s Vj(i@ )
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i {25)
alkoholer, Gfte varmende smak. .
Beskrivelse: ... o o o . o oo v o
Astringent: Snarpende munnfglelse. P 3 ;
Diacetyl: Smgr/margarin eller 3{, it k h(, i i 2 i et v . [
smarkaramell, oftest giaerbiprodukt, 5% {’,é\ 2o f ............. N OO
kan ogsd veere infeksjon.
DMS: Dimew]sulﬁd‘ Sﬁtﬁg, I‘T‘Iais, kél. - e % AT e A e eees we s pene n s e memmmmmegn + ne ae e neem e+
Oftest manglende avdamping av o ra——— e e oo st o 11 oo v -
verter, for san nedkjgling.
Fenoliskc: Medisin, plast, sprakende el- PO e
ledning, gasbind, réyk, nellik, &w e e v—— ;{ P e v e
Estere: Banan, bringebaer, prere, gple, e il !;-.J"{a,@ ,Hgﬂf(, ra L;}ﬂgj Bl e - -
Jordbaar, tropisk frukt, osy, [
Gjaer: Gj=r i lgsning, gjser som har "
sprukket. Fysisk fglelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kernmenter munnfgieise) f 2 {5}

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

Lesemniddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gizeringstemperaturar,

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksldest: Uggen, Innestengt, gammei,
senete vings, bigt balgepapp, ritne
grpnnsaker, sherryliknende,
barhehleler.

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

KROPP:
KARBOMERING:

QO Lett ) @ Medium | O Fyldig
& Flat | O Lav | O Middels | O Hey |
O Overkarhonert ‘

Kommentor (ustringens, atkoholvarme asv )i

f‘ } “’) a_} ;} S, j

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

. Poengguide
Sur/syrlig: Eddik, s.ltr.on. Ska.rp, bitter 44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
grunnsmak. Assosm.spner tl 35-43 poartg! Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
melkesyr? eller eddiksyre. . 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forhedringer,
Swovel: Ratne e.|gg, tgnte Fyrstikier. 20-27 poang: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tlltak kreves,
Biprodukt fra visse gjrstammer, <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av glaeringsternperatur.

WVersjon 202404424




M LI EC!

Alle bryge slal gis korrmeniarer
pa alle kriterier, Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumanteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under dateksjonsgrense,
Svak: Kan sa vidt klenhe emnet,
NMerkbar: Kan kjenne emnaet, og det
er med pa a definera aremaen eller
stnaken.

Tydelig: KJenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollai
_definere aromaen aller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klartiaroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smakshiidet.
Dominerende: Kjenner aroma aller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

. e i o SRR
Konlagrranss ___{;L:'_‘___V { ] ) Rryapats kude f o om A
PR T ?
Kortlanrranseklasse gf- B 5 O'& ¥  Pliyia ‘{ <

zf'? 2 JziLi""'f Azl

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Bommer fnavn) Dato (g d — < 7

Begrepsforklaringer.

~ Acetaldehyd: Aroma av gre&nnq}epler,
oftest gjaerblprodukt
Alkokal: Etanol og andre hgyere
alloholer, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarln eller
smgrkarameil, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere Infeksjon.
DMS: Dimetylsuffid, satlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjaling.
Fenollsk: Medizsin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, revk, nellik.
Estera; Bahan, bringebar, paere, eple,
jordheer, troplsk frukt, osv,
Gjeer: Gizer | lgsning, glaer som har.
sprukket,
Klerofenolisk: Kiemisk komblnasjon av
klor fra vannet og mlkroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
flknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gizringstermperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod. "~

Oksidert: Uggen, innasterigt, gammel,

Senere vings, blst balgepapp, rétne .-~

‘grgnnsalker, shertyliknende, - -
“barnebleier. -

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalslumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Surfsyrlig: Eddik, sitron, Skarp, hitter
grunnsmak, Assosiasjoner til
mefkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Riprodukt fra visse gjasrstammer,
avhengig av geringstemperatur,

Yersion 2024-04-24

Norbryag O Bicp (O SHEF O Annen O Ikke eksaminart
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: ¥ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | Gitgy | O Til toppen '
‘_'{Mal-{s poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler ag andre aromaer) i {15}

Beskrivelse:
3

Utsaende (ktyss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ¥ {5}

FARGE: O Lyshalmgul | ©"Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfargat | O Merk kobberfargst
O Redbrunfbrun | O mMerk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | (:Lett takete | O Middels téi;ete { O Kraftig takete | O Uldar || O Partikler

SKUM: ' ___, . i P LY 4

i o by i A N

R i ; i

¢,

Stnai {malt, humie, balanse, ettersmak osv.} _"‘_ (25)

Beskrivelse: . .

Begrunnelse for trekf:

Y0

4

Fyslsk felelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) { {5)

KROPP: QO Lett | £ Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | (& Lav | O Middels | O Hey |
O overkarbonert

Kommentur (astringens, alkoholvarme osw. i

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

TOTALPOENG _{ " {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

" Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite ellar ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typerikiig, 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. Omfattends forbedringstiltak kreves,



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgranse.
Svak: Kan s3 vidt kjanne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
et med pa 3 definere aromaen aller
smaken.

Fydellg: Kienner godt emnet, og det
er en viktig ellar avgjgrenda rolla 1 5
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: K|enner emnet klart 1 aroma
eller smak, og det er n avgjgrende
del av aroma- eller smaksblldet,
Domlnerende: Kjenner aroma eller
smak av ermnnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer aller
smaker.

Dommers’kj ema |
Konkurranse o V7 {’j V) / é’u II\? éf; Zs Bryggets kode gf{ é? Lf{ g: f'fju
Konkurranseklasse / -/?; (fEbr , ¢|tvpe f

T A e 52, 2008

Dommer (havn)

ommerkvaliflkasjon (kryss av)
. Norbryeg O Bicp ) SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: ;&@Jassflaske | O PET-flaske | O Boks ! Xommentor:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | DuHey 1 O Til toppen

7 4Maks poeng}
Aroma f Bouguet (mait, hum!e, estere, fenoler og andre gro ~¥ (15}

aer)
Peskrivelse; ﬁ/f{,ﬂ/ M ?ﬁ/{u/f 5'*\ LT 64/;[2’ & '?/y .
il >%%f2;e (PEf ‘W jt/% ﬁ@f/,,« Z -

M;Mgi'g,n_rle.;se far trekk”( W /;/Z'/ ) 34*‘5"& {;?ﬁ MA/‘A{{] { f/;é; f/f? ﬁ\ _,l;/g 'j/? 4

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arama av gronne epler,
oftest gjserbiprodukt.
Alkohal: Etanel og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margatin eller
smarkaramell, oftest glaerbiprodult,

kan ogsd veere infeksjon.

\QM?J Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal,
Oftedt manglende avdamping av
vgrter for sen nedkjgling,

enoliskl Medisin, plast, sprakende el-

| ansbind, reyk, nellik.
Estera: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeaar, tropisk frukt, osy.,
Gjacr: Giamr i Ipshing, glaar som har
sprukket.
Klorofanolisk: Kjemisk kombinasjon av
klar fra vannet og mikroorganlsmer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi
liknende karaikter.
Lgsemlddel: Aceton, tynnar.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved hpye
giaeringstemperaturer.
Metalllsk: Tinn, mynt, blod,
Oksldert: Uggen, innestengt, gammal,
senere vings, blgt halgepapp, ritne
grgnnsakar, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat rm.m,
Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
erunnsmak, Assosiasjoner tll
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel; Ritne egg, tente fyrstikier.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaaringstemperatur,

Versjun 2024-019-24

_::Gw
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 {5)
FARGE: O Lys halmeul | Imgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobbarfarget | O Merk kobbarfarget
O Radbrunfbrun | O Mark radbrun/mgrkebrun | O Redsort/orunsert | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET; lar | O Lett takete | O Widdels tikete | O Kraftig takate | O Uklar || O Partikler

SKUM: C?y

Smak fmatt, humle, baianse ettersmak ogv.)

V. {0 k"ﬁfﬁl’{i o P 5 c’/’éf Tﬂ\ff
/Z/?/él . 5\{%’ jU//? /. ;ﬁ zfi }" M. jZ -

Beskrivelse:
- I

ng_{f By}

Bsarumets or vt/ 277 Zf“ %ﬂ; LIGESE S i

=
Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munniglelse} 3‘“;2 _ {5}

KROPP: %ett | O Medium { O fyldig f Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv, i
KARBONERING: O'flat | O Lav | @fw_ddels | O Hey |
O Overkarbonert l

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

R e, Lt Vs i v ’Lﬁ??‘ WM W

/3"\ F}- T\J{g 2 j{\j j?’i”«'{%” R

NB! DET SKAL GiS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG % g {50)

Poenggulde

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eiler ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tilkak for forbedringer kan gjgres,

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbadringer,

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




s

Q%u. |
"

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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrensa.
Svak: Kan 53 vldt kjenne emnet.
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere aromaen aller
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avglgrende rolle i &
definere aromaan ellar smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avg)grende
def av aroma- eller smakshbildet,
Dominerende: Klennear aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at dat klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
Konkurranse }p‘a,v;f//l J {\' Bryggets kode (‘w‘g Cj L{' (j ~E 2
3

. i o a
Honkurranseklasse _f. 5-? S i‘{;f;"': ¢ @ltype i (_._4

(574 -1

)r g L7 g g’sfi.ni}?—")(— iy,

Dommer (navn) Date

Dommerkvallfikasjon {kryss av)

€Y Norbryeg O Bicp (O SHBF O Annen ) Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og filingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | (O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | B Normal | € Hey | © Til toppen

{Maks poeng}

Aroma / Bouquat {mai‘t hum!e estere, Ffenoler og andre aromuaer) & {15)

Beskrwefse f i

Begrunnelse for treldk: . . ..
Soak vt

- Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkehol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmande smak.
Astringent; Sherpende munnfzlalse.
Diacetyl: Smgr/margatln eller

- smgrkaramell, oftest gjaerblprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.

. DIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

. Dftest manglende avdamping av

_ verter, for sen nedkjgling,
" Fenolisk: Medisin, plast, sprakende sl-

ledning, gashind, revk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pasre, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gzt Gjzer i lgsning, gjser som har
sprukket,

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hoye
gizeringstemperaturer.

Matallisk: Tthn, mynt, biod.

Olssidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnebleler,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
hatriumbklorid, kalsiumklerid eller
magnesiumsulfat m.am.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjmerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Version 2024, 04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk rédorun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Filar | O Letttékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: <
i 1-’”? i1 Tg ) '=~i, 44 _
smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) % {25)

Begmnne.‘m fortrefth: L e———
_— Mmi‘:,l::ﬂ.“nf\, 2 B

Fyslsk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplefse) ?2 _

. !
KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig i Kommentar (astringens, alkoholvarme osv i
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hey | ﬁ%i‘” T
O Overkarbonert ERERA “"Jg 41

Andre tllbakemeldinger til bryggeren (genereli vurdering, forstag til forbedringer osv.}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2; (50)

Poenggulde

44-50 poeng: Ekseps|onelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typerlktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres,

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.




MERIK!

Afle hryge skal gis kormmentiarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringar. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smalk

Ingen: Under deteksjonsgranse.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar;: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaean eller
smakent,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er an viktig eller avgjgrende rolie i 4
_definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner amnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- gller smakshildat,
Dominerenda: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuftere andre aromaer eller
smaker.

) - H )
- - Py {'-#-" -

Dommerskjema

- -:_ _/ Sl o Tyl
Konkurranse !“{-j E/{ ) Heyppats korde 507 o~ e A
Konlearramsokfasgn /{- hijb g" 't} C-_::t ,’/’e,i_ . Wliypn ¢ _(“T_'
Dommer {navn) i{'} =3 f;‘!ﬁ ¥ AL Dato { ?Y,/" -
Dommerkvallflkas}on (kryss av)

 Norbryeg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Baholder (kryss av type og filingsgrad, kommenter ev. awvik)

TVPE: O Glassflaske | C PET-flaske | 1 Boks i Kummentcrr
FYLLINGSGRAD; O Lav| O Normal | O Hgy | @Tlltoppe‘n E

., [iaks poeng]
Aroma [ Bouquet {(mait, humle, estere, fenoler ag andre aromuaer) L {15)

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma avgrenne apler,
oftest glaarbiprodukt.
Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerhipradukt,
kan ogsd vaare infeksjon,
DIMS: Dimetylsulfld, satlig, mais, kil.
Oftest mangfende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.
Feriolisk: Medlsin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgvk, nellik.
I,l:'sft‘ere: Efé_nsn, bringebear, pare, eple,
"Jjordhasr; troplsk frukt, osv.
Gjaer: Gjeor i lgsning, gj=er som har.
sprukket,
Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponhering av
dagslys. Visse humlesorter kan gl
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye
giaringstermperaturer,
Maetallisk:. Tinn, mynt, blod.
o 0k5|dert Uggen innestengt, gammel,
T Temhare vings, blgt bplgapapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt; Qverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorld eller
maghesiumsulfat m.m.
sur/syriig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasfoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tonte fyrstlkker.
Biprodukt fra visse gjsetstammer,
avhengig av glaeringstemperatur,

Verston 2024-04-24

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) W, ‘(5]
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmeut | '© Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun § O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Letttékete | O Middels takete | O Kraftig takete | ] U-<Iar I O Partikler
SKUM: : ;

[ ! : i I e
LT e PR IS S 1 .s,i S §

Smak {rmoit, humfé, balanse, ettersmak osv. } ___ (25

Beskrivelse:

Begrtunnelse for trﬂkk:' S WMM'W'WTM S — e e e
tf’; e " hy }lﬂ- Al g ¢ - N TE j e Lo ,2,
R t —— b ——
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse} i i5)

KRGPP: O Lett | B.Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | & lay | O Middels | O Hay |
O Gverkarbonert

Kommentar fastringens, alkoholvarme osv, )i

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurden'ng, forslag til forbedringer osv.)

R
TOTALPOENG _: *  {50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

" Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elfer ingen forbedringer kreves,
35-43 poang: Typeriktig. Vissa tiltak for forbedringar kan g|sreas,

28-34 poeng: Godtakhar i typariktighet, men krever forhedringer.

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



J"vy
MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

pad forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan 33 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pé i definere aromaen eller
stnaken.

Tydellg: Klenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rollei d
definere aromaen eller smaken,
Kraftlg: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er an avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Domlnerande: Kienner aroma eller
smak av empet si kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
Konkurranse I/ z/? /}(u'f,} é’ {:?;/

Konkurranseklasse [f "f\z" Z”(;?,Yi/fp

Dommer (navn}

2.0

Bryegets kode /"\ ,e/i*’/{/

ﬂltvpe ?(

ammerkvallflkasjon {kryss av)

Narbrygg O micp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kornmenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-Haske Iéoks | Kommentar: _/ _
FYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | &3]l toppen ‘. @{9{}, ﬁfihﬁff

¢ Maks poeng)
umle, estere rt{/eno!er og andre aromaer} ) {15)

QU Uonoety 4 KA Ol fponas
(’}L 5{{4@\_‘:{/5? j K "?uf‘ b Rl s

Aroma / Bnuquet {maoft,
Beskr}vefse

ﬁégég&f{é

T

Begrepsforldaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkehol: Etanol og andre hgyers
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest glarbiprodukt,
kan ogsa vasre Infeksjon.

DMIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkgling.

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

Estere: Banan, bringebser, paere, eple,
jordhbzer, tropisk frukt, osv.

Glzar: Gjaer iigsning, gj=r som har
sprukket.

Klarofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan g
{lknende karalter.

Lesemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstir ved hiye
gjeeringstemperaturar,

Metalllsk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnehbleier,

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 gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Vergjon 2024-(14-24

Begrunnelse for trekk; .. ..’ . e s e e tvm e e e e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (;’-7 (5}
FARGE: O Lys halmgul } O Halmgul I.géwdengul | O Ravfarget | O Kobbarfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk radbrunfmgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: g{!ar | O Lett tikate | O Middels tikete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 6} (A
.

Smak {malt, humle, ba.‘anse etrersmak osv}

MJ }/

Beskrivelse: 3

.S»f.v%tzx

Berunnetse f m,)g/f’ R t/i%w{g;i """ f ﬂ‘vff/?f A

Fysisk fglelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfolelse) 2 {5)

KROPP: O Lett | (,?wedu rp | Q Fyldig
KARBONERING: O flat | O Lav | Is | O Hay |
O overkarbonert

' Kommentar {astringens, alkoholvar me o5

| fﬁ;? E: ’V@ﬁ‘tf%

7
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.}

T,
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG "} ’?Z (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig, Visse tlitak for forbedringer kan glgres.

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold tli’xperlkwleLMangetikachmves

<20 poeng: Problematisk, defektI‘Omfattende forbedringstiltak krevesi
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MERK!

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

Bruk fylgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjansgrense,
Svak: Kan sa vidt kjznne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pé 3 definere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner emnet klart i aroma
oller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s§ kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
stnaker.

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon {kryss av)
@ Norbryae O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. avvik}

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @,Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hey | ® Til toppen E

Kommentar:

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

_'[i.'laks poeng]
{15}

Besknve.‘se

;-M;{, R {(

Begrunnelse for trekie: ..

-

Dypedds deenbe. S i*x % 16»1 r,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne apler,
oftest gjeerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andrs hgyare
alkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsé vaare infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal,
Oftest manglande avdamping av
vgrter, for sen nedijgling,

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

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

. Gjeer: Gjaer i l¢sning, glser 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.
Alkcholer/fusel som oppstér ved hpye
gjzringstemperaturer,

Maetalllsk: Tinn, mynt, blod.

Olksldert: Uggen, inhestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknends,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnasiumsulfat rm.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Blprodukt fra visse gjaerstammet,
avhengig av gleetingstemperatur,

Worsjon 2024-0:4-24

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

(5]
O Lys halmeul | O Halmgu! | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/trun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort [{ O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ]

i’{t. )“H" f’ﬁ {L!— )L, ’ e Ep H&"i »b-"‘iT
Smak {mailt, humle, balanse, ettersmak o5V, ) 3 {25)
Beskrivelse:

.iil}ivwi‘-f i‘:;f{’%‘ j\};)“jz,sc‘!*rii

M&QE&.}M& e v e e . T [P v e
l Myl e 'fa,\{l ciff.s’ o/ {ivp fu;(t’d}

Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} 2 {5}

KROPP: @Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat ) O lav | @ Middels ] OHay | |
O Overkarbonert %

Kommentar {astringens, alkoholvarme osw.):

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG % Y (50}

Poenggulde

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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ﬂ[le i:awgg S[(ii‘ gis kommantarar Bommer (navi) /’u.; ¥i Lh VA5 Dato { 5/1 -
pa alle kriterier. Kommentarene T

skal veere konstruktive og fokusere /g

mmerkvalifikasjon {J’(ryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk | Norbryeg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres,

Bruk falgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fylfingsgrad, kommenter ev, avvik)
aroma og smak: TYPE: O Blasslaske | O pET-flaske | O Boks l Kommentar:
Ingan: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | Q Mormal | 2 Hey | O Tl toppen k '

Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, o det
er med pé & definere aromaen eller
srnaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avglgrende rolle i 3
_definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Klenner emnet klart | aroma
aller smak, og det er en avglprende
del av aroma- gller smakshildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sd kraftlg at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

_[Maks poeng)
Aroma / Bouatiet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i {15}

Beskrivalse;

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv sktimfarge oy -tekstur) ¥ ‘{5)
FARGE: O Lyshalmgu! | @ Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfargat

O Redbrunfbrun | O Mark rpdbrun/markebrun | O Redsort/trunsort | O Sort || O Resa | O Red
} i KLARHET: O Klar | & Leti tikete | O Middels tikete | O Kraftlg takete | O Uklar || O Partlkler
-',f&'\cetaldeh\_r',d: Aroma av grgnne epler, SKUM:
oftest-gerbiprodukt. :
Alkchal: Etanc! og andre hgyere smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) - {25]
alkoholer. Ofta varmande smak.
Astringent: Sherpenda munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller — _
. N ?
smagrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, L4 g B o
kan ogsd veere Infeksjon. | ' T
DMS: Dimetytsulﬂd, seitlig, tnals, kal. S - e e+ e o e e £ ot £+ oot i £ s Ao 1 4 2+ it i
Oftest manglende avdamping av e et o et e S — et s o e e vt 3 £ e <ot
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
Iednlng, gashind, rgvk, nallik,
“Estere' Banan, hringehazr, paere, eple,
'Joraﬁaer,troplsk frukt, osv.,
Gjzer: Gjeer [ I@sning, gjaer somhar.

Begrepsforldaringer

Beskrivelse:

B,’ iy g o

sprukket. Fysisk felelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev, kommenter munnfalelse) A {5)
Klorofanolisk: I(jemi.sk kombi r.lasjon v | KROPP: O Lett | D Medium | O Fyldig Kommentur {astringens, aikoholvarme osv.}i

Klor fra vannet og mikroorganismer. | ¢apgoNERING: O Flat | Q) Lav | O Middels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponating av O overkarbanert I

dagsiys. Visse humlesorter kan gi

liknendekarakter,

Andre tilbakemeldinger til brygeeren (generell vurdering, forslog H;‘forbedringer osl)

_‘I.ésemidclel: Acateon, tynner.
Allotoler/fusel som oppstdr ved heye
gjmringstermperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blad,

=A:)ks:derl: Uggen, innestengt, gammel,
Semere ‘vings, blgt belgepapp, ratne T — SR — S e e _
grgnnsaker, sherryliknende,

o er R =
. e . 47

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ (i _ (50)

natriumklorid, kalslumklorid eller :

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitran. Skarp, hitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyra.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjaaringstemperatur.

" Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonalt typeriktig. Lite eller ingen forbadringsr 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 typerlktighet, Mange tiltak kraves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-04-24



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veera kenstruktive og fokusare
pé forbedringar. Grunn t trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smaiu

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan klenne amnet, og det
er med pi & deflnere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avg|grende rolle | &
definere aromaen aller smaken.
Kraftig: Kjennher emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smaksblldet.
Dominerende; Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eiler
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjsrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnigielse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smegrkaramel!, oftast gjiserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

Estere; Banan, bringehaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gj=r: Gjeer i lgsning, glaer som har
sprukket.

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

Lgsemlddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye
gjzeringsternperaturer.

mvietalllsk: Tinh, mynt, blod.

Olesidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
nattumklorid, kalsiumkiorid ellar
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddlk, sitron. Skarp, hitter
grunnsmak, Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyra.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstlkker,
Biprodukt fra visse gjzarstammer,
avhengig av gleetingstemperatur,
Versjon 2024-64-24
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ommerkvallfikasjon (kryss av)

Konkurranse nf

Konkurransekiasse "in

Fh
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(2 1kke eksaminert

Norbrygg O BJCP (O SHBF O Annen
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: QGlassflaske | O PET-flaske | O Boks |g_gmggenrar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | (¥ Normal | O Hay | O Til toppen \
~ [iizks poang]

o;'\

Aroma / Bouguet {maft hume, esfgredeno!ero andre aromaer) {15}
U LW g SOy HE |
(/‘L){/ fz,g W) ,V@,éﬁ(//i;

Beskrivelse:

xa

E};,m[u gf& (, pg 4
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egmnne-‘se for trefdk: {/ ................ /

Utseende {kryss av forge o Vg {5)
FARGE: O Lyshalmgul | £3-Haimaul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || © Resa | O Red
KLARHET: O Klar |ﬂtetttékete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}

Smalk (maft, humle, balanse, ettersmak osv.) J {25)

Beskrivelse: . ... ..

Begrunnelse for trekk: 1‘0’(@1‘" \ fh{"/ ) i(:/ {L ‘? l:) é/f( ,ss" MC’}KZ

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter imunnfeleise) g {5}
KROPP; gﬂeett | O Medium | C Fyldig | Kemmentar (asa‘rmgens, atkohalvarme osv. )
KARBONERING: O Flat | O Lav | Huiddels | O Hay | /i/ { v
: {764
O Overkarbonert” e/ /fr 45

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

LFl
TOTALPOENG 5 4 50

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Ekseps|onelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet, Mange'tllxalg_g[eygs

<20 poeng:  Problematisle, defekti}VOmfattende forbedrmgstlitak kre\.fe_r.;
_'\._1,

et e s _..ww_,f
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MERK!

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

Bruk fdlgende mengdeord for
aroma og smak;

tngen: Under deteksjonsgrense,
Swvak: Kan s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé § definere aromaen eller
stnaken,

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktlg eller avgigrende rolle | &
definere aromaen eller smaken.
Kraftlg: Kjenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eiler smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet si kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskj ema

#7 ,“ e ,’“
Konkurranse ‘i\i f LR Bryggets kade
Konkurranseklasse '-'---*'u;;%i {({s’ e Bltype
(‘ -f“, L a‘}_‘i"_ ) E '_’,
Dammer (havn) _; iZile SN }'f‘faa’-}i/’fi‘k.x* 3 Dato
Dommerkvalifikasjon fkryss ov)
& Norbrygg O BlcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, koemmenter ev. avvik)

TYPE: ® Glassflaske } O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Tll toppen

'(Maks poeng]
Aroma / Bouguet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) ) (15}

Beskrivalse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkahe!: Etanol og andre hgyere
alkohaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa vaere infekslon,

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

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

Estere; Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv,

GJaar: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kamblnasjon av
klor fra vannet og mikroorgantsmer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse hurnlesorter kan gl
[tknende karakter,

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

Metalilsk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, inhestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgapapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknends,
lamebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstlkker.
Biprodukt fra visse gjssrstammer,
avhenglg av giseringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L2 {s)
FARGE: O Lys halmeu! | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O redbrun/brun | O Merk redbrunfmerkebrun | O Redsortfbrunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Letttakete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukfar || O Partikler

SKUN: e _
el /\mif; Ly &“;«Lam e
smak (malt, humfe bafanse, ettersmak osv} Z} (25)

BESKPIVEISR | || .o s oo s avsee e e - e et ot v+t e

Begrunne.l’se for trekk: o

. ..M.ke__f.'fb ket g ‘Mf»‘”j ‘{ £ asn ST

<3
Fysisk fglelse i munnen {kryss ov karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfgleise) - {5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar fastringens, afkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hey | ;

O overkarbonert ]

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

B! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG l ! {50}

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer,

20-27 poeng: Mangelfull | forhold til typerlktighet. Mange tiltak kraves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERIK!

Alle brygpy staal gis kmmentarey
pa alle kriterier. Kemmentarene
skal vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumeanteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrends roll2 i 3
definere aromaen efler smaken.
Kraftlg: Kjenner emnet kiart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smaksbiidet,
Domlnerende: Kjehner aroma aller
smak av emnet 3 kraftig at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnhe epler,
oftest gjzerblprodukt,
Alkohol: Etanol ag andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse,
;.-‘5Iacetyj : Smgr/margarin eller
“smgikaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsé vaare infeksjon,
DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, k3l.
Oftest manglenda avdamping av
vgrier, for sen nadkjsling.
Fenoiisk: Medisin, plast, sprakende el-
le,clmng, gashind, rayk, nellik.
{ Estere, »Banan, bringebar, pare, eple,
“57dbaer, tropisk frukt, osv,
Gj=t: Gjzr | Igsning, gleer som har.
sprukket,
Klorofenclisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
{iknende karakter,
Lgsemlddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstir ved hgye
gj=eringstemparaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blad.
" Oksidert:'Uggen, Innestengt, gammel,
" setere vings, blgt belgepapp, ritne
grannsaker, shernyliknende,
barnebleler.
Salt: Overdrevet vannbehandiing mad
natriumklerid, kafsiumklorid eller
maghesliumsulfat m.m,
Surfsyriig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmalc, Assoslasjoner |
maelkesyre eller eddiksyra.
Svavel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse glaarstammer,
avhengig av gjeeringstamperatur,
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O lep O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev, awik)

TYPE: O Glassilaske | O PET-flaske | O Boks i Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | @ Til toppen E '

_{Maks pasng}
Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og undre aromaer) {15)

Beskrivelse:

Utsaende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5]

FARGE: O Lyshalmeul | O Haimaul | & Gyldengul | O Raviargst | O Kobberfargat | O Marl kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk eidbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar E O tetttékate | O Middels tikete | O l(rafugtaketa { © Uklar || O Partlkler

sKUM: i - fo

- S e Ly

Smal¢ fmeit, hum)‘é, balanse, ettersmak osv, } . _ (25)

Beskrivelse:
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Fysisk fglelse | munnen {kryss av karbonermg od kropp, ev. kommenter munnfplelse) i {5}
KROPP! O Leit O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvdrme asv.):

KARBONERING: Q Flat | O tav | O Middels | O Hay |
‘O Overkarbonert

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50

" Poenggulde

44-50 poeng: Eksepslonalt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Vissa tiltak for forbedringar kan gigres,

28-34 poeng: Godtakbar | typeriktighat, men krever forbedringer,

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

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

ingen: Under deteksjonsgranse.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan klenne emnet, og det
er med pé 3 deflnere aromaen eller
sinaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
ar en vlktlg eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er an avgjgrende
del av arcma- eller smakshildet.
Dominerende; Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Diretylsuifid, setllg, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling,

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

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

Gjzar: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket,

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

Lgsemiddel: Aceton, tyhner.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeetingstemperaturer.

mretallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammed,
senere vings, blpt bgigepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
karnebleier.

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

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

Svavel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjsarstammer,
avhenglg av glaeringstempearatur,
Versjon 2024-04-24

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur] "“’{ (5}

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kubberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsori/brunsort | O Sort 1| O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | éﬁ.etttakete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partiler

SKUM: /1 {{__,,

smak (malt, humle, balanse, etters/fmk osv} i (25)
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Fysisk fglelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse] __ & {5}

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: ,@:Hat | O tav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar {astringens, alkofiolvarme osy.):

Andre tilbakemeldinger tIl bryggeren (generelt vurdering, forslag ti forbedringer osv.}
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG [ (50)

Poengguide

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

28-34 poeng: Gadtakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Wangelful} i forhald til typeriktighet. Mange tiltak kreves,

<20 poeng: MProblematls Ei}lefekt Omfattende forbedringstiltak kreves,
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MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydefig: Klenner godt emnet, og det
er an viktig eller avgjgrende rolle13
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Klenner emnet klart | aroma
eller smak, og det ar en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eiler
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamufiere andre aromaer eiler
smaker.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkchol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Cfte varmende smak.
Astringant: Snerpande munnfelelse,
Dlacetyl: Smar/margarin eller
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon,

DMS: Cimetylsulfid, sptiig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

Fenalisk: Medlsin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, réyk, nellik.

Estere: Banan, bringebasr, pasre, eple,
jerdbaer, tropisk frukt, osv,

Glzer: Gjeer i lpshing, gjser som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynher.
Alkoholerffusel som oppstar ved heye
gjaaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, Innestangt, gammel,
senere vings, hlpt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur,
Versjon 2024-04-24

2o 15)

O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfargat | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett tékete | O Middels tskete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKURA:

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge ag -tekstur}
FARGE:

Lo
fiaean STy

Smak {mait, Humie, balanse, ettersmck osv.)

Beskrivelse:
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Fysisk falelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) { {5]

KROPP; Lett | O Madtum | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | § Lav | © Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osw.ji

Andre tilbakemeldinger til bryggeten (generell vurdering, forstag til forbedringer osv.}

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG e% (50)

Pogngguide

44-50 poeng: Ekseps|onelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan glgres.

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,




