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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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: 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 gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gizerinestemperatur.
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Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengie av eizrinestemneratur.
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Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.
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Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
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e e e Drlk barhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
agslys. Visse humlesorter kan gi :

Iikr?e:de karakter. : \b DQW (_'){ ’\t b L‘m >Lb{4 )’L’n + l LNALS I“&"
Lgsemiddel: Aceton, tynner. }76"6 Ll,( ). LA\ u‘!au, Nl etncl L,[ Als

A.Iko.holer/fusel som oppstar ved hgye * L\—ksf\** «C /

gJeeringstemperaturer. )

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med Ul
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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: 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 gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, 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.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avheneie av eizerinestemneratur.
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Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbed ringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) 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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
# benadst heoliacore | suc Eefe

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengio av sizrinestemneratur.
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O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | 45 Sort [| ORosa| O Rgd
KLARHET: {&Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Medicen Pt  apcn Wi ddoarh t
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ; :
Rleghenntloitker bide ol oy hunnle
At (@A modt AN b»ﬂ« J

27 (20)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) J (5)

1 j\cku) Z¢ e jedawan (O

Drikkba rhgt og generell vurdering, forsla7 til forbedringer
B Jar mc}é hemle! Ubdeunsect b et st
ovel lapedelk my, K aw dantn Sn,eh
Mye /umé( €L L(LLL n ‘(CQC”C £ 1$ XS }u,[ pren hel over-

— e uo

{
{

Ao L oen WL% ~ AL m){‘ >
TOTALPOENG __ (O (s0)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse _ JOWL=PL 2020
Konkurranseklasse Y\5 1) Ditype
Floo  \oESTR0

\49g 32
13e S9&)

Bryggets kode

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, 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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengie av eizerinestemneratur.

QNorbrygg O BJcp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
) = . - (Maks poeng)

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fvllingsgrad, fiernet etiketter osv. )

OK.
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I 0 (12)

KAAFNG  Karre

ity A p)2a0S

» /  p— v7

INOR _ROSKEN MooV

SVAKN JINGS [ ALvD HouLs\—
Avvik:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (3)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | ©Redsort/brunsort | O Sort || ORosa| O Regd
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar | | O Partikler

SKUM: ()]

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
MEDIVM  AsSEC iR SVAY.
A RATERNET 220" 1om 1z
Tong” A XPFYE
O BALANSE

Avvik:

) 1z o
LARLS

(ot kKavre) i

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) =) (5)

[KRATIG R PP j O WARBOVSRINL 0L muwd F¥lg 53
FREMSVER. Yoo

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer — (10)

D, ) SR > [ P | 0 P, }
BAR T UTe FRA mor . PA Emnic ; sp BN

v ) '\V,Bﬂ— LAVT AN . ﬁ MULLE irPTE OVEJ"{W‘J/E"«’\_
UTY mYE
TOTALPOENG == (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) 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 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 avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse -3\)‘\4%75 L dross ZO Bryggets kode ,55 O 3 j 1
Konkurranseklasse /=D Pltype %1 C [ B)

Dommer (navn) FQIU OE  1{RosuiD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

£ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OV

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengie av eizrinestemneratur.

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (12)
IKMAFVE  Ejp
VInNGsS a6 SYLLG
LTS L0RnPREC TV
SIOLL | HEge

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \-Z‘ (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | '® Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: "&Klar | O Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) L{ (20)

VINGS ol B nEle 'VE)\Ew

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) > (5)

MIDDEE KZ0 PP O€ ) ,ar8dmE W/ &

Drikkbarhet og gegerell vurdgring, fo’rslag til forbedringer . {’: (10)
B\ FAC AT 2 M YE  PiAss Sh e

MIsiER. ALY aJ ERHDL 06 TYPE R CVI6HEN

TOTALPOENG _ 20O (s0)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
q'ULL Bryggets kode 5 S‘C n) /‘})‘
\’(u" A Pltype ) HM’L st bele (sl

T el hedengy o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O BIcP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig 7¢rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

v

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

B )
Kk e ‘SL\)(LLS reds bar Cnps ) Zz{n

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, 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 oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gizerinestemperatur.

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

O Redbrun/brun | @Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: }ij(lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

SKUM: H‘éct"‘/"m /r‘”\/étf. b.\/wuL

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 10 (20)

)(V\ ! ‘:'JL( \)x:). L‘tiﬁ T\Umm"

I B

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Hediimn Var ba\umj e 'H(Cuﬁ kcopp

Drlkkbarhet og generell vurderlng, forslag til forbedringer & 5’ (10)
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TOTALPOENG l gi k;’ (50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) 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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, 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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhenegig av gizerinestempberatur.

Dommerskjema

Konkurranse 3}&@( %QA;&_CJ

Konkurranseklasse \\A JZC\ Pltype
Dommer (navn) \¥A‘Eﬁk C‘)Q\:’}/Q’\_C‘Q

Dommerkvalifikasjon (kryss gv)
® Norbrygg O BIcp

Bryggets kode 35— 0 31 ?7.
[3¢/1R

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ok

Aroma / B I‘quet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3
K We'»@ Kaccime (( .

(12)
o

v, =
-;(]en\‘\e-" L\Lu(e_ base 0f

3 @

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
@ Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ¢ N
SO

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

bﬁ’\ Q-lot{) .’[C,(Q(’ C(Omﬂ L AL, er
C‘J en_ sterk %er(jhg{

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

l (20)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂlelsé)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag@orbedringer
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2
D (5)
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TOTALPOENG / Z (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

JULEDL
MEP Pltype

Flops KR oo AP

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

IOREY s
23 ( ‘Z’D)

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

O\

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 (12)
KApT\( Alloma AV [NEE AR
MINNZe  FRPIGSE  §om Poes Toveur

(E—ﬁ
SR

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gizerinestemperatur.
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Avvik:
? 2
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (o (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | ©Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: OKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O UKlar | | O Partikler

SKUM:

__5 (20)

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

(/ \ \‘T’ ‘:N/ H.V/ ,E:Zf ,,/\A‘ ‘Ey m €:> | L_E(QA S
Avvik:
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (” (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (? (10)
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BLR PaiSiK. AT For myr2 Sa  man  [HExwER
\WCE VoE o/ PORER ., MEN DER) Br 1 KR
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TOTALPOENG _ /. =  (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) 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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema
M(L ‘o Bryggets kode Olou i

H{CL Pltype SSD‘ Li"urlg(u' ‘u;;l(m—f
Rven. Bee e Yol

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

~Q Norbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ? S (12)

lm ') ‘Lizf ‘wv} P : ? éfpo'&f MLJ At (enin LK’»“‘\_) 10velang ¢ t a
\Li/ { ¢ b X .h)’

Avvik:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (3)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | @ Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

MNoln |ravamtncle
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Avvik:
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5 (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer AZ“ (10)
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TOTALPOENG 77 (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) 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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse j\ LKQCQK &(31 ) Bryggets kode O é Q( 6 R }
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
®Norbrygg O BicP

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) é‘ (12)
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Avvik:

W\jc,ﬁdlv domineyr wa t acoma.

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

_3
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | & Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \;\r\ ‘\“Q

Smak (malt,_humle, ba/anse, ettersmak osv.) ) = g
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ——fq‘(.i ; % ‘2(./
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Norbrygg O BIJCP QO SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
s : - : (Maks poeng)
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)
Aro ouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) é (12)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

_ L
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Quer %Q)LDQr\(x(w‘q me«taé« T

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osV.)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Drikkbarhet og generell vurdermg, forslag til forbedringer . e (10)
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§
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TOTALPOENG & 29 (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dorbrygg

Dommerskjema
"“'l/\ki&\ ‘20 WS
HeL Pltype | * éd"i kakao,

Evix De b fin

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O sicp

Konkurranse Bryggets kode §51 ‘

« r -
Konkurranseklasse oS ) { Oy

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, 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.

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
/
| V4

mle, estere feno/er og andre aromaer) & { (12)
e %17 §+ #rdeds m adh tendcsiho . Hed vacme
L».tg\ AL '”JLG f’\r <o (/\ eanl( NLAN u”f\ en
Malt QLo ' )

Aroma / Bouquet (ma/t

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/megrkebrun | @ Rodsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: G\Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

SKUM:
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Smak (malt, humle, baldnse, ettersmak osv.)
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Avvik:
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karb_onering, munnfglelse) 2 (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer > (10)
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TOTALPOENG _ /() (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse _“JULSL. 201D
m ED Pltype
pommer o) FRA0S~ [<0063) PO

Dammerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

Bryggets kode 3 -V i 55 L{
ﬁ E C e A\j)

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0 <

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengie av sizerinestemneratur.

V.4
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) & (12)

DVAK Rester  PREG
KEATT\E a7 AROMA

Avvik:

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

O Redbrun/brun | BtMgrk radbrun/markebrun | € Rgdsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: 39 Kiar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig tskete | O Uklar [ O Partikler

SKUM: ,'/\AQQE) SVCM

Z
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Y (20
IRAFT\E. SmAK. A ™M A
S - — N D » Al " i ) N -—
Frook. ©O¢ MiwT avy LAKRS ﬂ«W I swieorenT
M POTLS  RBiTTEgHE
Awvvik:
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) A (5)
KLATT' G KRoeP G KRAFMG AR BONELT
T¢a=
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer N (10)
PREnSTRR. ORAANCERY ©C UBWoaR THT
- ~)
TOTALPOENG 2‘0 (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskj ema

\no{( (f( 071 &
Konkurranseklasse meﬁg ¢Ityp¢=T
\i/ém Ealk Gacdist

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
X Norbrygg O BJCP

Gl So9%
/3B /2L

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn)

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

(Maks poeng)

(7 (12)
et malt=

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

'

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

d@cﬁul k& / >/(,L<UC£LC<_Q s b

/M/ﬂ(‘(/"
Avvik:
Wu& Sherr /&i L’o&@»{,)ﬁ e 2
XU noe MCC({‘ )/U‘M 7 \)[((L /7é" noe *i"?[(llﬂt’p{?/o,

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhenegig av gizerinestemneratur.

O Redbrun/brun | & Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @® Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ]

7/C— 75{/44,@/

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

Sarne— noe  paes

f)/h 4(‘/Q“Q /J)(‘C//Lf )’VI(C('L = j‘/. s L

’ /3 (20

#{C(fczfm g//

e
L/lf(o v /2% C’/,‘

Avvik:

—>

0 c

Fy5|sk f¢|e|se y\nen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

g{?)ﬂqtovek %Z:M-é/l) u/zzc(;dé{ bj{ﬂj éw .

/& / (/f cé{’ / /C ~eAS LS ""”
- rc(qé(# Fo jp&és mallta—wg ia
e }(r a/ Z\Vd‘j

, palfsmak necl rWS/cy//(?fQj“

TOTALPOENG 3 / (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) 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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av eizerinestemneratur.

Dommerskjema
{""&a( 20
Ul oirype e \dessish  norsk Y, sza\u(

E*vié’\% 142 \\/(, HLX N

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
)D_ Norbrygg O Bicp

Konkurranse

Bryggets kode (¢ S o 1~

Konkurranseklasse

L

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

(’ I ./L/

L L(* (12)
M ko

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

2Lk Wu—‘,Uc( eglen 5k \Zzi_,(’-"".,f“’f?{ig

Saumec b e Dll] rle cz,)' tom /)'Lcln.‘yl‘”/ f’ii /i’kr‘z,é'é,fv~fg el

Avvik:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) . j (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | G.Mgrk radbeun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q¥Klar | O Lett takete | O Middels tskete | O Kraftig takete | O UKar || O Partikler

SKUM:
Jvalx " ﬁ; £ (% 'a) ‘.’

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak os& ’ [ (20
Q"L‘L(»(*«){V(L&f‘/l’"\ / ‘;&)f‘"‘ l‘) e 5 i"bus([l,l (,;'](‘_m ) ,k L a(l.{ /ri'iaf
s A D C N
Mal X )

\JuV"i’(?f L AL @Ltti«( ‘ - : ! tennones Hd vic
mal Y—Ay’r‘ N ﬁrw«j&ﬂwic{/ PF&}YK‘ :

Avvik:

—

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfa/elsg) ) ) (5)
Hed(one br PR Mudiiun = €O, ( pren ) K Plileen e

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedriqger ? . (_g (10)
,‘Y«,mr té m PU./L AL ie + N 44/ J,'t,b % ‘/ﬁ / —AOMA ¢ tL( bl .
Lt Chsomt « gl m 4,VL'z{‘i ; k);t,{d _Qremghad [.15 Moy

f NT men  neadde henShaa hormon ot ool 12
hegl EN LA Aok e /he 0&1’ 19<€

C7V4d

TOTALPOENG A\ (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengie av eizrinestemneratur.

Dommerskjema

D= (0,1
Meo Pitype

FleOr {{o6SirO

615096
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Konkurranse 7 9 ZQ Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg O BICP O SHBF O Annhen O Ikke eksaminert

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

X
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
TYDEu - TPEREN FROWT |, RosinN
OVAK. T\L e VERENDOZ HOMZ
SVAL  AuesoHosK [ v Bs
QVAK =7 MBED\QOm MpG

I

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

O Redbrun/brun | & Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: ‘QKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: D R
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1o (20)
Sval Moy SVRI iNEA s6m HELER mMeT
SAn v
Avvik:
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) , 2- (5)

P Zim TA R v Ty ;‘(QOF"C Ol

TIRR

)< 35&)30 /‘/}E;g ww O

(‘) (10)

Krav¥16 06

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

O/NES DEBN Bk For Y NA
Kom PLB% m T ARoMmA

gl’\ \/ f\{ 5(;.

TOTALPOENG 4«3 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) 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 s3 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: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse :J OLE ¢L“ oi0 Bryggets kode 8 | 3 q?o
3 Y - § } A (—- , -
Konkurranseklasse M |49 Pltype (pE < LACos®

Floog KlocsTan

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

BNorbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengie av gizrinestemneratur.

3 (12)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
VOBL (G STTys HUnEARZMA

S : /
LT KeZamELE
LLTY FOR) / He2e 1S
Avvik:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z‘ (3)
FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | 2 Uklar [| O Partikler

SKUM: 4 ) T LITE

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) , 6 (20)
MMEDIOM BTTER 04 TVpsuic HUMLE ;
OVAkK NIL FRAVERENCE Mo

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) “[ (5)
MVEQ ym IR PP , AT KARBoOWER
TERR _MEB~ S

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
CLTY ko@r | SmAkR. 06 VEWRIG
BV TR 442 |
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TWRR. P/
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- o S /
ISR L BNDE
TOTALPOENG _.S 25 (50)

Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhenegig av eizerinestemneratur.

Dommerskjema

Konkurranse %bhﬁix 20 Brysgetskode X1 § FO
Mel_ Bitype Mespa ﬂy(ft[»’ﬁ,ﬂf
Fue Veale Welyer

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

D-Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

s : . = (Maks poeng)
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)
Aoma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ('i (12)

h \L‘CL'\LL (K“ Vf\.k:){"/‘\ Ll} Z Dy (. L,l(,) ‘|1’\4Vk:k,3"z{
Avvik:
2

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete IQUkIar || O Ppartikler

SKUM:
-

Smak (malt, humle, balanse, ett€rsmak osv.) r / 0 (20)
Fadcis ;}CN&"{,/" h“:‘*/’\i | o 27 %, /izlf( nreo Ly f{
vel oAl wk

Fysisk fglelse i mungsn (kropp, karbonering, munnfglelse)

F((&L%L"d ‘ lu 1”1(/(4,11"]}/(9if( € 1',L(t‘\ /I\(Lt{,(,l ( l
‘\14,‘,{[7],4 “)¢ ’0(— vjl/(,(ft e l

J_ ®

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrlnger 1 (10)
K el )..LuLfY\é'q ren LLL/L(T“ (A )ch’lzf .,( [t
bt ptola bl Bl o, Jfe fro o lict
H\,: Uhta {ott V«L ?\.LC »C{ é,bC‘ft &,Lflf e ZaN]- 1/ » )]
ILZ'I f /tft -bzt L{ ['Cflllaluél(i ’L( C’(/”,// ./;/“
L& ya jwé éf el f/'v&f’t/tt ¥N 4

TOTALPOENG :i ] (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



X, g Dommerskjema

Konkurranse __Tt ki.&j 9\@9\—@ Bryggets kode @/(%g??'o
Konkurranseklasse\p Mﬂ& 4 Pltype é’ X
MERK! - C,( -3

Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer (navn) v{a"\ 'VE“\C C Lcﬁ'\k\)‘

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. %Q,)\L_b

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. g
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bot:{uet (malt, humle, )stere, enoler ogi andre aromaer) p ) ,‘L __(_ (12)
er med pd a definere smaken eller X‘:\\r\,\ A&\ ; r&?l ale " CS(-:@(\S\’( &, oM N<&: CLyv
aromaen. / ro?“ [(, {)r -

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det - B { S : :

er en viktig eller avgjgrende rolle i & Y?'\‘Cx‘/&‘(v\(-kl | W\QUVQ\’—U W (R
definere smaken eller aromaen. _
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak Awik: ML E
eller aroma, og det er en avgjgrende T” 1) V/ / L
del av smaks- eller aromabildet. ;\,]fL yl’ocra el /’76(( /01 (
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ;Z (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | ® Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa| O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | & Uklar || O Partikler
SKUM:

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjeerbiprodukt. , —
, ettersmak osv.) . 7 iZ (20)

Alkohol: Etanol og andre hgyere k!
Mt sl med god

Smak (malt, humle, balan
alkoholer. Ofte varmende smak. i—‘ 9 ,
Astringent: Snerpende munnfglelse. N T'&'?’l \jjz‘" ‘
Diacetyl: Smgr/margarin eller /k)ﬂeh(zﬁ# V| @ Q@u, S )
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, &( ; = 0 4 =
kan ogs3 veere infeksjiln. . e WC( = éé ' CZ{M ; - o Q'f? < 770% E) /)7{( ()/7
ma (i ¥arcom {/Q sazbece &

o
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. Wﬁ?ﬁ( 3;)67&21/6 £ o C’,/ Cif
Oftest manglende avdamping av Avvik:
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,

jordbzer, tropisk frukt, osv. T r?ermg, munnfﬂlel.g : ?( -
Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har { ((,(]A / /(—’e“" < C@ §é; = / 74
sprukket. = ﬂl;’ n f)? 4é) "tzé] e Cﬁ(’ ( Terzr7 fo7 2 é 4

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av /

klor fra vannet og mikroorganismer. L /(C’t{éx /1€nn d/‘ men f)(ﬁi‘() k%’ék /

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av Drikkbarhet og generell vurdering, fmgg til forbedringer é" (10)
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. ) /: ‘ 5
Lgsemiddel: Aceton, tynner. %&@/7 ]70 e melé/’f%

Fysisk fglelse i munnen (kropp, ka

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med Lo
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG O (50)
magnesiumsulfat mm. i

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

grunnsmak. Assosiasjoner til Fremragende  (44-50) Eksep.sjgnelt.typeriktig. Lite eller i-ngen forbe'dringer kreves.
melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43)  Typeriktig. YISSG t!Ita.k for forbedringer kan giores.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. Brf’ (28-34)  Godtakbar i tYFJerlk’ug‘het, men krever forbedrmger.
Biprodukt fra visse gjaerstammer, Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

ouienel v plarinsstammenitor: Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Flightskjema

L 2020 NB! Alle felter ma fylles ut, lesbart!
Konkurranse: JULEPL <24

1 i A
Klasse, runde: |</.AZs )5 y «
Date: 25/(1-290 20
Sted: T 2o SN

Deltager D1 D2 D3 D4 Sum Videre/rangering
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Dommer 1: FLo0E IKROGSTAN Dommer 2: VZOED AKOSTDAL
Dommer 3: ?a sake W s EN Dommer 4:

NB! IKKE SIGNATUR, NAVN | LESBARE BLOKKSTAVER!



