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Konkurranse:
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Klasse, ev. runde og flightnr.:

Navn juryleder:

Navn dommer 1 (D1): & &iH ACA/ (}\Mﬁf?(f/V
Navn dommer 2 (D2): / s /27 %ﬁﬁé[{

Navn dommer 3 (03): __'O QKX@f (Dulq

Navn dommer 4 {D4): dew'@e ME-S/\)-E hyen

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

99049587 |24 |24 [34| 84| 156
305706 130|203 28] 114
1549 30 12912413\ |50] 119
4996 b6 | 3413440490 | |55
499832, |4L|[HY3|4l |9L]| |63
349940 |49 |45 |49 |93 | |27
2035 635 |U+[96 45140 | |94
LAY |35 |35 |55 (39| (57
27844 [AV[40 |14 (40| 6]
Q64599 145 145 19513 [ R8Q
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontroliregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet. '
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Xan sa vidt kjenne emnet.
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema |

Konkurranse VA ZC? ?—(41 - F ! ‘z’f//} (/l; Bryggets kode ?(1 0 L/,E’ f
Konkurransektasse AL [ faitb &G 0C (¢ltvpe l/]‘

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

sestanetse: FENGLE I O fr IACTTIE A SREPACT
Wi QILY s N ARGLAF el L WIEH 2 06 KA N1 L.
B SUAk MUmces SUALON G LpEEr Gah DY
;eg;t;nnelsertar trekk: _:ji;ﬁ(; E{Z \}z___ & é: 7 ﬁé;’”‘(_/ &_ﬁ/:l{\’r ;Z/jﬂ(f @ K gl@@ﬂ]:i

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

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

‘amell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

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

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

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

Gleer: Gjaer | l@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

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

SKUM: @ K

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

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

_@rym Los w o PO ITERKHET 0¢
RO s o MEELARY A s . -

seamasesocaite NI ] 0/ CEA T, MANGLER A8 VLT IQCATER

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfale!slg) i » i E z (5)
e Kleop go kARl 6 AT itg 7

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

H\//M%’ DUMGHEE, WL JCo HATT "Crp b Me
avAarte oo L

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG }H (50)
Poengguide

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

Pl Y, poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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




MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjear: Gjeer i Idsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon (kryss av}
&Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma [ Bouquet {m

Beskrivelse: 9/
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} Z (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | &) Xobberfarget | O Myrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |1 O Paitikler

WOk mery alore bobler
e At sm%?[ﬂ@cfmf,%@/«é

Begrunnelse for trel«; _Z_[ﬁ[ é;éW M ' ;Z/, V
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Fysisk fmlelse i munnen {kropp, rbonering, munnfglelse)
7“7/414 focé T L
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurdering, forslag til forbedringer osv.)

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

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

28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en 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

conkurranse M 2O2Y4 TIVALE Bryggets kode q"\@—@l
Konkurranseklasse H{\)rl( \Lmar Q WAL girype A WVERR(
“or (\mr Q)JD\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
R Norbrygg O BICP

Dommer (havr)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

boxs &

4 s
03 kamw@“ lnjw\ W,Hed

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

Beskrfve!se

Heiebar malfoom g bt
nole. Sl homleowore.

Begrunnelise for trekk:

iy _iandog 08 doolyl

Begrepsforklaringer

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

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

smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
lcan ogsd veere infeksjon.

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

for sen nedkjgling.

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

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

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

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

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.}

w5 Al

lc‘k M '**' . a Wi hed
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Beskrivelse:

,Hg&bar,
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Fysnsk folelse i munnen {kropp, karbonenng, munnffalelse} 5 (5)
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meldinger til brvggeren ‘generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}

Andre t|
(yﬁ B m omk
AR4 B\t AT

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

contarranse NI LOLA ~Finale  sryggets kode A404 52
Konkurranseklasse ﬂ@i" i lttn o/ bock ditype o A Wiened
%/rwhwc L T AT

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrysg QBIcp

Dommer (navn)

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Roks

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
M(&,"Ifz L)(u" 448 ” o /‘0 Ao
~ Svak humlearomen.
bL oy ff-_ D H b
Begrunnelise for trekk:

A/D'CCF'?’!"\D'L/V’ o l!di'fjt)tr —_

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiproduld.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaeri lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

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

_l&

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

Beskrivelse:

Hekbar madFomek
Svak hemle smake e

Begrunnelse for trekk:

,VC’*Q Qb‘h’"';:!ﬂi" ] J‘e Vi s t. }( af ,q,kj_u | _ “., ,

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonen }q munnfplelse)
<

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG \g Y is0)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | 4
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

{AcetaldehydAAroma av grgnne epler,

oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere

alkoholer, Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerhiprodukt,
gsa vare Infeksjon.

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

Oftest manglende avdamping av

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

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

Gjeer: Gjeer i lésning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema |
onaramse. J12020= F /LY anggestoe S0 DACG
Kankurranseklasse {11 LKL ACeR ) Lzb’lt/[( pityee L1

ommer ) ELLIIK_OTEN LD ALE L

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
QNorbrygg QO BicpP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OK

Aroma / Bouquet (maoit, humle, estere, fenoler og andre aroma 5 (15}
Beskrivelse: _ q FH ‘ @ 1%(7 T%D (J’f"" "{D 71/4/\ a/ﬁ(/ fL I3 )// HUA?&C“
6 /}/( D/h&) Ff»/mu e 5%4/\ iV mL/zcsmA Yo M&/ﬂn

Begrunnelse for trekk: AC/ CT!}LPD f:‘:‘/j) F(/ f/ﬂb(/,( O@__M/M/Of/&[ﬁ
MMTA R A '

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

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

SKUM: .
LS
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.}, _L {25)

Beskrivelse: /l/] ' QDGC> g-.{(//VLC' A'l(ém4 /FLB'_D J(///%/( ﬂ/’éﬁfﬁgﬁrg—m’é‘#[/
g ks.06n Kad gmMaic fmemc oCHmuc J:L/y Ry
EOERE P%C#L OA MK .

searunnete for e M A6 LE |, fﬂ%rﬂﬁw/) A G M Wk

Fysisk fﬁlelsi i munnen {kropp, karbonering, munnfplelse)

LifT (Lutfo Afy

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

HACEE FG O, BEDIE G/ bk MN/C I
)crl/tf 695! MER ;aoac,mwg( S

3C (50)

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

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

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

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

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbezr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i I@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

KonkurranseW ZQZL/ /7://409%6 Bryggets kode %0 6 % Dé
Konkurranseklasse/% Pltype 7\@ ./Vﬂf/“Z €2
Dommer {navn) ﬁ&@/‘ /;/‘%{(7

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O Bicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OK

Aroma [ B

et ( um.fe est re, fenoler og andre aromaer)

féwma%,. 4/{% 9+_‘é_7ggé‘¢

Beskrwen'se

bras é /E/w Ge. Y

ég/[‘ em@_/_ﬁ/_ 07 %Mcﬂﬁéyf R

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Ei (5)
EARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | % Ravfarget | O Kobberfarget | O Myrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: 80 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

s/ Lo adere bobler
. ”W@ﬁ%& [/Awm/e

4?)(( cé/ V/Miéﬂ@ Qf/a/ MW it

Begrunnelse for trekk:

m/-,m Jeied:

Fysisk fﬂlelse i munnen {kropp, karbopering, munnfelelse (5}
T?Zﬁ ,é( el A 5 Brop, ,,a/ /éowé e L /07
Ghec Z?@z:_a/e/ca(mén7

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

TOTALPOENG :’2 { 2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



R,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrer

taaldehv Aroma av grgnne epler,
oftest gje=rbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringebazr, peere, eple,
jordbaer, tropisk frult, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

sforklaringer

Versjon 2024-0(-15

Dommerskjema

Konkurranse IO ?_0'1\‘\ TIALE  Bryegerskode  0DEQ0
Konkurranseklasse HMLGMZ— DKL giype LD HOﬁZ*QA
“or Vidos (v

I?immerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

Norbrygg O BICP O SHBF O Anren O Ikke eksaminert

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

Yade 1 dutuming | i\pmms

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

Beskrivelse: _

ww ‘___-mwda bl

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O byshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | B{gavfargetl O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | XLett takete | O Middels takete | O Kraftig tdkete | O Uklar || O Partikier

TR un At Yo o i an) Q&&ﬁ)dvler

Smak {malt, humle, bafanse, ettersmak osv.}

1 {29)

il illsiat ) 1) www Wwf

~ baromell el voslede ot

U aud n,vlgv_/___\ it aﬂ?mymf‘

T e il oo, ol

NS
Fysisk falelse i munnen (kropp, karbork(nng, munpfglelse) (5)
Ton ofpert v

V\Wj —

ndre tllbaT eldinger til brvggerez[ enerel] vurdering, fors!ag il forbednngerosv)

ma&\ deq bajah_?f_ bnﬁ}vdqg)ﬁqnbmg{ Jtr Swpflm (ﬁ

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ; b) I (50)

Poengguide

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

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

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



O
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse M1L6L - F E'V"(C Bryggets kode 5 ( {; &% é)
onkurranseklasse M@V k. oiyee A B Marzen
%(?vw\:e H .Zsur: g

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BJCP

Dommer {navn)

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ok

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

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

Begrunnelse for trekk:

BN oe Lokl oo

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer | |gsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende [kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é‘f (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | © Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | 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: /V-?Jb/#fh /ifat'ﬁ’é’('c’ﬂ de j’l/b’,'H] //f.tr(‘S/ﬁdﬂ’l
{ (A q2s)

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

Beskrivelse:

[ ———— . e

_’Z_Ld%’fg IWJL(V/'CZIAL./VD‘;CL

_ﬂf)cfflci’) -I"lLt’“"IVJ' _

Begrunnelse for trekk:

_Ffulc}ésl-&refcbm;.’c(n Jbtt rtb&\ﬂf)cufuJSc

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonerg;munnfglelse) l {5)

T}H") /cvam:) L:r) /u.' bunf/;)k(;

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

Buglsem ehhe eri bdanse

TOTALPOENG ;2 ;‘ g {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

é{u L_f:-:_ k;w e 5u M Uk lzh €. b w u’u«'e es
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

conaramse W) W)Y = FIALE seyggessrose 2HT4HC
Konkurranseklasse 4L [ LAGE LG DA gtype 2-C

oarmer o) &1 RUK OTEH GNIDAEL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
gNorbrvgg O Bicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fyilingsgrad, fiernet ett'ketterrosv.) (Maks poeng)

OK

Aroma / Bouquet {malf, hun‘n' ,\estere, fenoler og cﬂdre (JI;Q!TIGE!') , 5 A ? : {15)
Beskrivelse: lnﬁ ﬁ:@ j ,,\Zi 7]_/ -;‘7_0 ,,(2 KMA_FCé‘?TUﬁUA IJ_A ﬂ f.f ,A 6,'* ]
SUAK MALT - Romt ey BropT onpe R RG bla() O ¢ kpus
SUAK BmLgotom . TG &) FOLAEE AT #PEA])
B-e':;trunnel'se for trelk: Fﬁ(j K T i ‘;_ ‘:'/:7&;‘ '36\?@;!:@_ /Zzé_fﬁ _jé &,f[_v_l;)_ _—C—:l//' 777:
MANGLEA 8 MLTAREN A o o

Aroma av granne epler,
fprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smalk.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.
DIMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, revk, nellik.
anan, bringebaer, paere, eple,
jordbaet, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjar | 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,
Lpsemiddel; Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt beigepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklerid, kalsiumklorid eller

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

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) E2 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun IKZ Merk redbrun/merkebrun | O Redsortfbrunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | (% Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O K

A2 23

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

Beskrfve.!se: A/Uh DEL% . ﬂi/?{,.r@_/[_/]/f/( f),Lg 07 ij’ fei(&
C6 WPK e LK g0 kv, K Roblo 6 /MC?’ZLT%&/M% A
ek [KKE nr [ ANl LT ICAGT, NECe

Begrunnelse for trefck: g e

/ : S A

fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, mun,r_lffalel__se)
LTE VAl T 06 AT L P66

H e

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 7 fz (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
g4 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,
3 boeng: Mangelfulk | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Ny, g Domimerskjema

=\
‘.VL KOnkurrans&W jﬁ Z Z/ /Z'Cﬁ 4 /‘( Bryggets kode ?L} Q’? 3 0

\ Konkurranseklass/{@z zzm T‘éﬁﬁ [Q @ltype 10 /7%/’?/’4@ L~ _p,
MERK! . Dommer {navn} X@C(Jf /B/‘éé‘é{

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma [ Bouquet (mal‘t humn‘e, estere, fen oler gg andre aromaer)
er med pa & definere smaken eller Beskrivelse; 7 E L TRV M‘@&Q 9(/5% ()ﬁf
aromaen, 7/ Cﬂ /~ /5

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 3 e —— — - e e

definere smaken eller aromaen. _

Kraftig: Xjenner emnet klart i smak é % M

eller aroma, og det er en avgjgrende | 25 runnelse for trekd SVO? '1[16(401/ 02? e Jp/f/‘é——-————
del av smaks- eller aromabildet. ./M A /éﬂé{i"_ \/uﬁd&‘} . o

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 (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | (R Mark kobberfarget

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

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

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

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

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

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

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

jordbeer; tropisk frukt, osv. o
Gjaer: Gjeer | Igsning, gjzer som har
sprukket. Fy5|sk f¢le|5e| munnen (k ropp, karbonering, munnfaielse)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av %
klor fra vannet og milkroorganismer. / Vlr} C[///Vé 1] ‘49 **** 7 N
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av LLK/' G Ltl h 21 C/’T 7 e —

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

Alkoholer/fuse! som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer. '

Wetallisk: Tinn, mynt, blod, T T - - -
Olsidert: Uggen, innestengt, gammel, e - . - el e BN S
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. oo - - S - o=
Salt: Overdrevet vannbehandling med 7\
natriumidorid, kalsiumnklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG i (50)
magnesiumsuifat m.m,
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

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

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

Versjon 2024-01-15



N

2, ¥

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart 1smalk
eller aroma, og det er en 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

konturranse DML COLY me\L—E Bryggets kode 23%30
Konkurranseklasse ‘HM \QGJU’ & WXL itype C HOY\ChPY)E:f DUY\‘Q\
mMm,me®m

%mmerkvalifikas]on {kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: hroma av grgnne epler,

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

stringent; 3nerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkj@ling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, nellik,
Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbazer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjar i lgsning, gjaer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorm oppstar ved hgvye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumldorid eller

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

melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

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

Beskrivelse:

o ol b ek Jeramell
wlalin osbus a0k iﬁi |

- me &wffr acq’(a, dahnd

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

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

" JunJoddsis haldinck

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

Tt melitonse. o bod w Mnsb;;ﬂ“@

m’mﬂ =

Beskrivelse:

Ll\\'l\q} V"‘“M\OCO)
2SN /W/l
oy a@jafw mangdm o Bulcer

u(mwm
4 o

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genEreH vurdering, forslag til forbednngera

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

TOTALPOENG 2) | (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N’Mr_l()l L‘{‘_Ffu‘lfljf—

Konkurranseklasse ‘ LA

Bryggets kode 9\-?3 é( ({ 5 C)

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O tkke eksaminest

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

Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aramaer)
Beskrivelse: o R

Menkbor malbarowa
___S L‘,alé, h d.tr_‘":l__'_t’, PR 2 1o a Y N

D:\Q\Lalﬁ-dz{a, lzef‘cwé(i

ﬂgqang!s_e{m U e
merse towes Som_@u@ﬁmua_cfﬁafg&f,___ S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer | lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for treld: _ L I e

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

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

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

Poengguide

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

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

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




\ V4

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere

'| pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema P

Konkurranse ﬂ%};}cﬂ—o{ 'r {\/MU/ Bryggets kode (17‘0[666
Konkurranseklasse ML I/ AL CG BEUK  diype 2E

vommer rauny (=011 STEN GYEDACEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

RNorbrygg QO BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

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

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

smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid efler

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

melkesyre eller eddiksyre.

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

Verzjon 2024-01-15

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

oK

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

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

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

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

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

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

SKUM:OK

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

seaumesesorvekic YYRL G HE T OGATR 4685

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

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

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



NV A Dommerskjema

v Konkurranse / / % Z&Zé/ ﬁ ENﬂ'/{ Bryggets kode L{Q/Q/é@ é

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

Dommer {navn) X@c&/’\ /;f‘-ﬁé €

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

MERK!

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. 5@49

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

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

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

er en viktig eller avgjgrende rolle i a —— = - e ———
definere smaken eller aromaen. o e
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak MA Oé‘z é’l / M&(
eller aroma, og det er en avgjgrende cT 0(/1':'*,‘(‘[}(, M a {

del av siaks- eller aromabildet. A, L7 J/ LMCPOJ

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

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

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

oftest gjarbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak {malt, humie, balanse, ettersm

ak os
alkoholer. Ofte varmende smal. 4 ’g {7{‘ é é
Astringent: Snerpende munnfglelse. Bestrivelse: T)/% ,7 M dz % e Aﬂ/b attl o 7 0%
Diacetyl: Smgr/margarin eller _
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaEre infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjaer | lgsning, gjeer som har

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

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av %f%ﬁ( Mf/D ~bom ‘@“{(47
§7€n W 4//0 éfl’l/(ﬁﬂ/ e
liknende karakter.

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15



N

5

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

RNorbrygg

Dommerskjema

Konkurranse \\\’H Q&L\ —{“\\ALE Bryggets kode
Konkurranseklasse H@A( \QWL%KL Pltype s

o Gq

LR (delo

Schwarz bler

oe\

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
O BICP

Dommer {navh)}

O SHEBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ks ok

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

m@}o@mq o) riiede nole . Helba cdk‘dd/ um@s
hombeaye R

-_e-;un;'l;'sieiar rekk.'_- _7 e | . | o | .' . ,,,,;,, ...__._-
Toidw u/ionliy T

Beskrivelse:

Skt

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
gizerbiprodukt.

alkoholer. Ofte varmende smak.
~ Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DIMVS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lpsemidde!: Aceton, tynner,
Alkcholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

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

Svovel; Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjsrstammer,

avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O pedbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | §¢ Radsort/brunsort | O sart |1 O Resa | O Red
KLARHET %Iar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

" We sk - keyswuant Yo,

Smak {matt, humle, balanse, ettersmak osv.)

. 1% e
—f’f%g"g’;t%_@sw bl sid mms[aa) s

g

l viN
Begrunnelse for trekic:

Soptghe £ ,_,; My

siik f¢|else i mun en (kropp, karbonering, munnfﬂle!se}

dlyora Gopp l(odqym@

generell vurdering, forslag
o nee., ' )
SQXIbIH whe) ag geng . O WS i ﬂOe Ui ko ]L‘k
6’

Andre tII;JIL me[dlng r til bry, ;gere til forbedrmger osv. )

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG S@ (50)
Poengguide

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

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

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




N4
N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N M 202"” - Fl (1] M:Cj

Konkurranseklasse H : }\4 G

Bryggets kode (;‘q C( b 6 é

: @ltype $5 SCI‘? WAL iz hi&(‘
Sr'm (‘2\_“ £ H’t&\tj}; 2115 Ein

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

%F‘Jkg

(VI

Aroma / Bouguet (mait, humle, estere, fenoler og andre gromaer)

Beskrivelse:

2 cohbar motek waltascma dowdnetes
Sevalc homlecviona

Begrunnelse for trekb:

._Eﬂukk,,esw lndS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Versjon 2024-01-153

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | @Redsort/brunsort | O sort 11 ORosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | QO Uklar || O Partikler

SKUM:

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

Beskrlvelse: .~ ___ e
,,,,M_eif}cbch’_ _.M(L(Jf‘ \S'_i:’ﬂctff,,{f e

Soale hobleswde

Begrunnelse for trekk:

T Sodime.oedoer myeanmel, astrigos

Fysisk fglelse i munnen (kropp, kerbonering, munnfolelse)

_ l-ﬁl*[cvw el

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

TOTALPOENG 10 s0)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

onarranse ATNZOFUFLUAE  oppenione TITFBL
Konkurranseklasse @?L’U%(LLMM K Phiype ;f}

Dommer (navn) & [ LK STE ¢/ MDA EN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

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

Gjeer: Gjeer | 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.

Lasemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
" gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt belgepapp, ratne

gronnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
- natriumklorid, kalsiumklerid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjserstammer,

avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

(G{ Norbrygg O BJcp (O SHBF Q Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
LT OV

Aroma / Bouquet {ma!\t, !}umlg, estere, fgnoler og andre aromaer) ' {15)
sesweise: KRAFTIO V110 [0 €. 4l DDEL <2 MUALT O 7,
e ég Fzmg S ENC . MEERGAL TRkR2 T FLURTO6
o HpvE ek py Homes, FEAXG,
;B-eqn;l;;;e for t_r-ekk.' !'35 /‘ﬁ /dlé‘_}/{f;, ____ —— ——— _7 | - |
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) -17 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobhberfarget
O Redbrun/brun | & Merk rpdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red

KLARHET: g Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ular || O Partikler

SKUM: 0/(

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) Q\l (25)
st \|| 1) O 6 mi(iL S ABLTpKe 204, FRfvgledne
Yool MEKEAL RO HOL o UAK AT A Gty

AEN FUELS COD PIANGE MU AT CCBITIEHHET

B;g runn;l;e tor_tr;;(k: 7L,) V4fﬁ\} A@T ”\( /Zéé’,f/ /77/00 | KO’ /’//L&L I':/ ,&ff l:
OFrr mek P

Fysisk fglelse i munnen fkropp, karbonering, munn lelse) _3___ (5)
ACvp kllopit MEN Wﬂ,,&f IO oyl

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

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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 simaks- eller arcmabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse/% %Zt)/fe/ F Eﬂff/g Bryggets kode ‘7’9’7 95‘5 Z

Konkurranseklasse/@ﬂ /@[Z@féék ZE @ltype 3 /5 E@Cé

Dommer (navn) %@&Z/\ /5/\64 ¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbryge O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

04, l/‘ﬁ/"&a/efﬂ///%; Al wt ww &b !

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodult.

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

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

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

Estere: Banan, hringebzer, paere, eple,
jordheer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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Aroma / Bouquet (malt um.fe estere, fenoler og andre aromaer}
Beskrwel'se Cfe//L /" r¥ tz (XN £, /S/L@ X éy{/

775(7 74 é(}"( Gunk *zczwz/f/l(
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Begrunnelse for treki:

[

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

& ngdbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/orunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: 0 Klar } O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:OAJ q/é”@ é@é@;’ ﬁd@f/‘éﬂ/\él

LA (s
ém‘zé /weaﬁ,ﬁmrmﬂaf_ 'éf@ﬁ}\ﬁ)

Smalk (mait, humle, balanse, etters

Beskrivelse: 77 ﬁ LU

sesrmene o Gl AoArigeay

Fysisk fﬂlelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse)

LIt + \///m ém/;/p‘ m/@zmém vl

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

TOTALPOENG ! B (50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



N,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MH QC)?_,L\ Il\)ALE Bryggets kode quq %%z
Konkurranseklasse H@A( \ﬂﬁ“—'lfg/ %O\e( @lype ?)33 :&Gd(
T it Bya

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)
Qg Norbrygg O BICP

Dommer (nhavn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Togke ok oder Jed aﬁn\n%

Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l?— {(15)

R Tardey o) s, Hekhar e on bod
en Japa WAL »@Mu ddods , Tydelia, Yond fo
mowa h\)ml-f( /5‘ ____li Lo,, \ Q? o W S&C

tﬂ

egrunnelse for treick:

TendsC . noe Mamgimbﬂ wlfk&r_&kf@ , _:_____"

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere

allkgholer, Ofte varmende smak.
nerpende munnfglelse,

Dlacetyl Smer/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodult,

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, 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.

Lasemiddel; Aceton, tynner.
Alkgholer/fusel som oppstar ved hgye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

p—

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
gdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort }| O Rosa | O Red

KLARHET: (X Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SI(UM:‘L-—\\\ dpn . Xéysmg\* \)M\&B(&[m-

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) @ {25)

Hesknvelse
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Begrunnelse for treki:

L Yelor. U\ ostiopns omfar LY odllpade

Fysnskf lelselm nnen {kropp, karbonermg, munnfﬂlelse}

_‘E nog
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Andre tilbakemeldln%jfr}tll bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedri ger 0sv. )

Szﬂ” (2)‘1: & ) men L(,H jgn 03 asly
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG E\ | (50
Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng: 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 s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en 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 f\/ M J\IJUQ.‘/ “Fipale Bryggets kade é’( al q 8 3 l
conkurransekdasse |1 20k fc«@&‘/ Aock. ompe B Bk

Dommer (navn) \Sfm dee o &6%(64/\_

E?nmerkvaliflkasjon {kryss av)
Norbrygg O BICP

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OL’ IJOL,"'_\-&( A /M}GLIKMI’L&
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

(2 (s)

Beskrivelse:

61 ydicc)muﬁp‘zg_ "

. U&l), hoinle

CSeakalklohel

Begrunnefse for trekk:

Y T

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 20:24-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | & Redsort/brunsort | O Sort {] O Rosa | O Red
KLARHET: ©/Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O uldar || O Partikler

O l/ a[cﬂtf} ‘4»0‘\'; nasten &mmw&v% hw “"L‘{Sjw Wl

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2, (25)

Beskrivelse: T,

Tyl malfsmeh
50,,&“(__._.kuwd,&:swmk,, e

Begrunnelse for trekk:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

M el ke Lopp - - .

Svakd 65‘.\[6[@&-:14&; ___lc:/'vbcﬂ'lc_"ﬁ_vﬁ ,,,,,,

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

TOTALPOENG YH L {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeardene

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

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

Dommerskjema

o MHAOPLFIRE g ione BLIG O
Konkurranselasse 44 Pltype 9

ommer o) CLLIK_GTEH SUPALE L/

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
‘Q Norbrygg O sicp

O SHEF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

Aroma [/ Bouquet (malt, hum!e, estere, fenole og andre aromaer)

N R
Beskrivelse: \/DC/L[ é? /I/M] 97.- FKLM(/ D UCC;/& "
© Pkt Lo /L. o u:‘//x’f; Oé T"/ e /Mpf//z"c/ﬂél
Me jz)(/ ;L/L( KNS P, A4, m/é(/cﬂdngeyf HIEHS, TEACLEH
DN S

Begrunnelse for trekk: rCf/ j{/ b ‘}/ Y

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbeer, tropislcfrukt, osv.

Gjaer: Gjer i Iésning, gieer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:

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

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

(uwceh Yol 4 F/‘} SN | L

Begrunneise for trekk: 'Ft:’/’c'{&/{ — . L

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnf%se}

W/LO m,mcc%ufv K4

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

ERGRMT o™ wgger!

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller 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.

Begrepsforkiaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkaholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl; Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiproduld,
kan ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: 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 hdye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assoslasjaner fil
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2424-01-15

Dommerskjema

Kenkurranse % / z Q’C é/ Hﬂm/ é Bryggets kode %L/ 9) %ZI/O
Konkurranseklass%/‘{ Azﬁ'{’//‘ ?‘A@% @ltype 5/_ / {/ /V@/"% %4@[
Dommer (navn) ﬁ(?ﬁz/" /5/\6%@

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
g{ Norbrygg O sicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Vall
Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: 77 &f @{[(
Sk Enek

/% s
_ //]/}424{, ,’é cr//%wve% S

Begrunnelse for trekk: Mf_&/

o p_é;qg M 7({)7_4/_’&_(/!09 B

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) q (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mprk kobberfarget

%Rwdbrun/brun | © Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: 8 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partiler

SKUMW% fPH &Z‘{%é?{ é@é/@/f
A> s

Smak {mait, hum/e, bal‘anse, ettersmalk ogv.

Beskrivelse: ?y& ﬂZé /\M €/€ %ﬁ(//"ﬁt £ ______E//é& @é‘e_____ :
Merdeloter Lburet ,,Qm o ///_se____ v

731%56{ / ﬂofﬁ@u‘%ﬁ/’ ,

Hegrunnelse for trekk: ,/74"’/"/4 é&, i a2

Fysisk fn!els%unn n (kropp, karbonenng, munnfglelse) .
i%# g/\@ﬁu cc/uéw:c__em ///7

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typerlktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 a definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema

Konkurranse DM QD?«L\ 1’DALE Bryggets kode %L‘C‘,% L&O
Kankurranseklasse “d}‘r\(« Lﬂﬁer 9¢ M Bitype bE KQSS\SQ ‘\\O’fé( &&ﬂd
Dommer (navn) \Q)‘f “\W @JC{

Dpmmerkvalifikasjon (kryss av)
ﬁNorbrygg O BICP

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Hade OK

2 (1)
\ Mobtioma  aa) \(arwuﬂ/ kandis, Nerdba | Um@ﬁ

s« homleaono . T \3__/__42 ske .
" ﬂq__&}___ Z B

Begrunnelse for trefck:

g_j_o}c\) _lwia?:ﬁfii

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

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

estgjeerbiprodukt.
Alkohol)Etanol ag andre hayere
alitotioler. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgeterxfor sen nedigpling.
@ edisin, plast, sprakende el-
=dming; gashind, rgvk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.
Gjer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumldorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur sﬁl'l-g\ ddik, sitron. Skarp, bitter
grunii . Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

——

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | $¢'Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsori/brunsort | O Sort [| O Rosa | O Red

KLARKET: (X Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

o S ot Yok \mnehdde me Soe iy

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

2D )
ka/rhs&u o/ Shee aﬁé) o

Morle S irk

Beskrivelse:
~—

Begrunnelse for treki:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfalelse) b {5)

Moo KQUJWRQV‘C) o

Anrre tilbakemeldinger til bryggeren WI vurgermg, forslag til forbedringer osv.)

Ot Sor 1 QMg 03 orunets o (’amd’rs @\%/34@)

TOTALPOENG Lt k (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengpuide

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

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

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

mlamo \(uww ML M’r\ h‘k WMeR. jedskire
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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 klenne 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: Xjenner 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 H”j\()ﬂl{'{ F.r ;lﬂ,( £ Bryggets kode 8('1 (;1 g Lf O
Konkurranseklasse M of h Itk‘xd‘ / /)UL ’L @itype 7f k‘a.ss: ‘)I\. \ o ‘ € /
Dommer (navn) \Q('V dgi’ ¢ ‘“Fﬁ M 14€1A

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

© Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

K

[ s

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

[(M\(P)\) th(,‘[cwdtztc‘ yinds ld t.u«"dﬂ’ULJ“ SUfak.Lﬂmmeg{ _—

Begrunnelse for trekk: . ___ __
Feuolev

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, 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.

Matallisk; Tinn, mynt, blod.

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

$alt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) ﬂ (5)
fARGE: O Lys hatmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @ Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Letttikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare 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 sé kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Dommer (havn) é’ (lK 5/&5%’ 9quﬂ¢é&"

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJcP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyﬂt‘ng?ﬁemet etiketter osv.) {Maks poeng)
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Aroma [ Bouquet (mali, humle estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiproduldt.

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

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

arter, for sen nedkjaling.
@ Medisin, plast, sprakende el-
edairg, gasbind, rayk, nellik,

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

Gj=r: Gjeer i lpsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk kornbinasjon av
klor fra vannet og mikroaorganismer.
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 belgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

(X Radbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &I Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Part|kler

SKUM: O [\

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ,} 9 (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) 9 (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
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Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: 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 avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

contarranse/ YN 2O Firnple  seygsesione A0 75 675
Konkurransekuass/ A‘(/wfw*ﬁva% Pltype Sf DméM 14054

Dommer (navn) 7(!957%"” %/%ée

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
4 Norbryeg O BICP

O SHBF O Annen QO lkke eksaminert

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkahol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/imargarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

DS Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vegrter, for sen nedijpling.

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

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

Gj=r: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gieeringstemperatur.
Vergjon 2024-01-15
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& Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: B0 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til ferbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Ej é (50)
Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pi 4 definere smaken eller
aromaen,

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjerhiprodukt.
W tanol og andre hgyere
kekofer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

or sen nedkjgling.
anoliskMedisin, plast, sprakende el
ledhiing, gashind, rayk, nellik,

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

Gjar: Gjer 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
gjEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | &Y Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rédbrun/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
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk
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 avgjerende 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 NM,,QOE q .""Ft"ﬂﬁ/ e Bryggets kode % C) %é)-(_)s

Konkurranseklasse / Z'gagﬁ 'ﬁﬂ & :Zi;la:?/’( @ltype :l)( ) DL)lﬂbf’l e L
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Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Dommer (navn)

- Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i |gsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lagsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sam oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 fyrstilder.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Versjon 2024-01-15'
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

PuenggUIde

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng:  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 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 rolleia
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Aroma av grgnne epler,
jearbiprodukt.

Alkohol Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smigriaramell, oftest gjaerbiprodukt,
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, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

umsulfat m.m,
Gu;lsyrlig? Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assoslasjoner fil

melkesyre eller eddiksyre.

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

Acetaldehv

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

onkarranse AU D4 ~EAHE  Bryggets kode }2—‘4 771
Konkurranseklasse 4/ LILADTE, O@ﬁ@[ diype _2C

oormesram) (IR STy SYLDLEN

memerkvallfikasion {kryss av)
& Norbrygg O Bicp

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

oK

Aroma / Bouquet (malt humle, estere fenoler pr rndre aromaer) ! l (15)

Beskrivelse: K f‘F L\@ l/ AL&W/W“‘IJ WDCL[ @ /M/\%ér/ﬂf/';’%
MED K %@ o6 J}ZOI/V/ /’%Wzég/////if’ SUK lApreoc
5)0@&4176

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ’:‘ (5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rpd
KLARHET: O Klar | gl@tt takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

MM STOLY Boploh S porgrinv & EAKT

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ (25)

Beskrivelse:! ‘(M/-\l 6 V /V%ﬁﬂqﬂf}’ﬂ’fﬂ M@W/("?f /ﬁﬂ?ffé
_TOFFE ¢b s 05 T VDL G éﬁpfm’f,wzﬂ/ﬂmrx
BirteRite T W‘T w&;c@/\ewﬁmc f%‘{ﬁt‘/b GEr.

B-e-g“r-unnefse for treick: _T__ /(/é{!/‘b /l f&r 1/’ E/V 10/4 //,#m’/ T £ [,-C//Z %
AT M jebns, O 0’(9//7/% UbHAx T

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) H {5)
; - ~
CAToYEC -

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG é 5 {50)
Poengguide

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

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

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



N\ VA

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.
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

Estaere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer | Igsning, gjser som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-135

Dommerskjema

Konkurranse%/fzpzé/ /E(((/)(ZJ@ Bryggets kode BZL[(? ?_/

Konkurranseklasse” ?E(@ A [f@fz '{éZé Pltype BL pﬁééf/é"‘)/’/g
Leopr Fre 4/ Y

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O Blcp

Dommer {navh)

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Flaske (riktig starre:Z kapsel, fyifingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

ﬁc%ca o)

Aroma / Bouquet (ma!t humie, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: ?{Cg‘éfé 44 /7/} r e /s m@ﬁé bf\@'}ﬁ%é@ﬁ
;i :E ;é ol e Ly
Mgk Loer & QW © 7 A rgcrmed, Aoaslis e

oo 7, il vl g ecllihl,

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

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

H Lite, abore bobler

Smak {maft, humie, balanse, ettersmgk osv.)
Beskrivelse: 9‘/06 ;?m&é PME2EIT

SKUM

(5 s)
t’mk/{ agplend

Begrunnelse for trekk: Tyd/ (J/Z ﬂ’ a y/\{ /40W%64Yﬂ(

_L{_ (5)

Fysisk fplelsg | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)
e o@% % _, o4 O F1eFL0L
ges Aorminercr ¢ Herarmah

9}//\6 0g. &

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

0(,//7‘?

5Y 50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



N4

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.
Svale Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p& & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse ‘\“'\ {&Q(Z.LK rl;lMP\LE- Bryggets kode ?)’2_,1-\:{- \{_\
Konkurranseklasse HM\QQ'U_ L %DK.L Bltype %{ DO‘OO@,\M
Tor s (375

Dofmmerkvalifikasjon (kryss av)
X Norbrygg O sicp

Dommer {navn)

O SHRF O Annen O Ikke eksaminert

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

WS oK

Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 10 (15)

o . Moo Jodde, Tobdiy malf
) €.
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ity @uwﬁar e

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehydt Aroma av grgnne epler,
oftézt gjeerbiprodukt.

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

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

edisin, plast, sprakende el-
z, gasbind, reyk, nellik.

: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer 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 hpye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
Rgdbrun/brun | fmﬂlvmrk 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

SKUM: U\\ Quwr \()deW\.& OMtd[\/ﬁ\'ﬂ# W\W\ \V\ﬂelfd(ﬁ gi)(_,bﬂdnf

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ .} (25)
thii’}”'”;"“ W aldg ) Uits, /\lmr&i‘w&o% W&Lf) w%wff
el A K rd)é \nﬁm hymle spnal( -
Eﬂkw M o M Mc Ddom
et - Hekbat shallpiienel i
Begrunnelse for trekk:

eide uf){lfo/\fi@/'d‘ ohddansst

c_‘.;._::,__

W/ Sk) /N H@j’\d
(T4

F@f lelse i | munnen (krogp, karbonering, munnfalelse) b (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren weﬂ vurde mg, fors!ag til forbedringer osv)

e hdder Noe ey o0

smakesidon
Stnwg 05 Qman@ Wo%m V)?A‘ :

TOTALPOENG .ﬁ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



A

MERK!

Alle brypg 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 4 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.

Dommerskjema

M N A m YAl Bryggets kode 3L&A ;?(

-

C

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn}

S@”ﬂfd—ﬁ& '-’{ ;‘fg Zr1nEan

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv,

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, hipt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

Svoval: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Norbrygg O Blce O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter osv.) (Maks poeng)
Acks
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ 0 (15)
Beskrivelse: . .
Tb cf’e ~f ma“ ﬁwﬁ 1,, yd’ehﬁ_m W‘Mt sd.:lL@i‘ R
Cay. .au-cfw,df«, o I
Begrunneise for trekk: e e O, o —
_Acedal ct’ehj (L(—_. , B - o )
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘_‘i {5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @ Mprk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: ®© Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Fk‘ﬂ;umrfm Ao

1# e

Beshrivelse: __ _ e

5 Vet k . 1(1[$ |V1f»l’\_ Wil Gl }\1{{“:3 A—\gw SL{{:W o ,,,,,,,l,

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.)

U(mrs ok

Begrunnelse for trekk:

Resk eltecsmalk |

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonerm munnfglelse) : S (5)
H?oﬂt Vi Ic_.wﬂv o€ 5J“- il Lﬂx‘l:aw’ﬂ uj o e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ,g i (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema '_
onkurranse /i /11 oA~ F (d;"}},ﬁﬁ‘ Bryggets kode ' L 718 é Dz
Konkurranseklasse ABEKLAGELCORN  gigge 2D

Dommer (navn) N NE T 9‘/ Rpbioy

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
R Norbrygg Q BICP

O SHEBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OK

Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Il (15}

Beshrivelse: kﬁ/}lff ( (/.’ //Z\/) rﬁbf{r{fvfﬂfﬁl é’ ngyﬁ'(. gk&f
MPFC’ ot Mit/ytwoﬂ 7%0;0& rﬂﬁ/@f‘fw’ OETHET. ’/{Jf? g

Begrunnelse for trekk: T [ DC(/ } (1} th/%/éyﬁ

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin elfer
smerkaramel|, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estera: Banan, bringebzer, pere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer somn har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hdye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) H (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgui | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O gredbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | )giRﬂdsort/brunsort | Osort || O Rosa | O Rad

KLARHET: & Klar | sttakete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikter

i

S ge tof THEN

77
Smak (malt, humle, bafanse ettersmak osv.)

LA
Beskrivelse; MNFF/ A:/\/L/)‘{ﬁd/ ﬂ’%f;A?%/r ﬂé UJ/t/ﬁ? .
/u; LS, KP@PM v :gfrrzmcr 9/9 LET &/2,/&&/ -
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searumetefor wette H017 UALANTE LT LG4 41600 KEQ FF

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse}

>
'7Z W/fﬂé Kﬁﬁ/éfml i PM Fok_ H/é’“/ /(/J‘x/vmff/@

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

EiA L/ﬁ‘{c’m £6 PRE-DEF g fily @& [AVELE
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TOTALPOENG {j i O (50)
Poenggulde
44-50 poeng: Eksepsjoneit typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
2B-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.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER




\ VW4

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet 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 grenne epler,

oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol™§tanol og andre hgyere
a er. 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
grter, for sen nedkjgling.
edisin, plast, sprakende el-
dning, gashind, reyk, nellik,
Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenelisk: 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 oppstdr ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
greénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
‘Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svavel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringsternperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

ontaranse YO 2024 FINALE R RIS
Konkurranseklasse Hﬁ)‘\( \Q@ef & BIK giype D LSOk
Tor Nidar @uq

Dopmmerkvalifikasjon {kryss av)
;{I\Torbrygg O BJcP

Bryggets kode

Dommer (navn)

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ST

Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

(7 15

,@0\/\/\0& %Mb@ %W Ty “L‘j NI

3 }a o

Beskri else A
™

JL, ) o
~ i V\SD _
Begrunnelse for trekk:

Jerdder

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

I M
O Lys halmgul | O Hajmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Redbrun/brun | G Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Regd
KLARHET: @Iar | O Leit takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: u b m gﬂ.\h/\ \NS\)M\\* \@A @@@oﬁ N?/l(@fb)')%n(\

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25}

aﬂSW‘Jl o, 'Sjef. W“J

m%eu\ OM LSt

Beskrivelse:

\mh;\d\)m@5w

St ond

\Uf}&\k / J(ﬂ,\i

Begrunnelse for trekk:

\QV\C\@Q noe: Ob&an&f‘t‘

Fysisk fplelse i munnen {kropp, karbonering, nfglelse
TRl e T R i (04

OkAemn

_AE*)(S)

ringer osv.)

e EW'SLM] ad

Andre tllbakemeld\ng‘ir til bryggeren (generell vurdering, forstag til forb

Gadt e ol men W over
2 g e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG L\ k (50)
Poengpuide

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

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

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



VA Dommerskjema

v KonkurranseMZOZL/ /El‘ﬁ(:‘é/€ Bryggets kode /g\ ?3/ é (7
Konkurranseklass%fl//ﬁé/‘“}%\é @ltype 3/7 aqgﬁé/

!
MERK! . Dommer {navn) (965/" /; /‘{44“?

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

o4 forbedringer. Grunn til trekk i & Norbrygg O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres. Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. 2}@4&;

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma [ Bouquet {mait, humle, estere, [;;32; Zr og andre aromaer) J_ (15)

er med pa & definere smaken eller Beskrivels /(/‘6( & %M{ /meﬂf é/\d)% Ve m ~
aromaen. me % _ % M/ ‘P / ,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 2L, - ,t?iépag 7’*"/(‘ {409

er en viktig eller avgj@rende rolle i 3 f‘ﬂ/ -
definere smaken eller aromaen, - e
Kraftig: Kjienner emnet klart i smak féé {)

} treldc:
e”er aroma’ Og det eren anJﬁrEnde Be runne’se or [re M aﬂe——— '@(ﬂ@(e/\ —e e
del av smaks- eller aromabildet. e I
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) l ) (5)
eller arormaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

gﬂadbrun/brun | © Mark radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av granne epler, SKUM: /Jﬂ mg/{ O L€t éa/r‘réa t? M

oftest gjaerbiprodukt.
Alkehol: Etanal og andre hgyere Smak (malt, humle, balapse, ette

rsmak osy.
alkoholer. Ofie varmende smak. ﬁa ( 7 Cg@g ’é
Astringent: Snerpende munnfglelse. w,fi‘fﬂ - jf 7 ( 7_.__ LA P

Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. Cemm e e : B T
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- T oo . R R o
ledning, gashind, ravk, nellik. Begrunnelse for treki: U%ﬁﬁ M B
Estere: Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv,

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har

sprukket. ) Fysisk fﬂlelselmunnen {kropp, karbonering, m 22 felse} l (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer. — L] éz/‘fy — 7 /éa"’f" é ort W"M”? ?’ e
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av ]g "e//L &g LAl I/Ml4ff

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

2D s

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod, T C T T T T e
Olsidert: Uggen, innestengt, gammel, . o

senere vings, blgt bglgepapp, ratne
greénnsaker, sherryliknende,
barnebleier. 5 - S o s - S -
Salt: Overdrevet vannbehandling med L
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _LD_ {50)
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter Poengguide

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

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

Versjon 2024-01-15



\ VA

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 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 <3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse /Vﬁ,za,z L/ JF(W a l@ Bryggets kode ‘ Q, ;36 CT

Konkurranseklasse ﬁﬁfﬁlﬁm& @ltype 2)() - DC"&Z\(&UOGCI(

Dommer (navn) 6 o e ’M tﬁ{;j&"lﬁé‘,t\

Dammerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beks

_ i3 qs

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenaler og andre aromaer)

Besknvel'se L

Tydel 35 ctfcohalpreg, _
Ty mabaconne.

Begrunnelse for treki:
Fenolsk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vaere 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, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, 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.

La@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | ® Mgrk redbrun/markebrun | O Readsort/brunsort | © Sort |{ O Rosa | O Red
KLARHET: @®-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
F"“W Ivtin L

_do_ )

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: I
L/(N M én

N
T cfc& md%smo‘z, o B o

Begrunneise for trekk,
E Vénw\_j bt#é{\i\e}ﬁdf{ff{jﬂf‘

Fysisk fgle|se i munnen (kropp, karbonerm? munnfglels

M‘fdjt‘-‘bn 'lc_[vﬁd‘)[];; SJ\ cleepde

Mba ering — .

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

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

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

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




N

¥

A A

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 sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
argmaen.

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.

Dommerskjema

Konkurranse /Vm?ef}”/ Bryggets kode Loé? ngq(//
konkurranseklasse /MEHRCAGER &6 [ € giype =L
oommer () (11K GTEY yRp &R

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ﬁNorbrygg QO BICP

(O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

EULL RS Lom SKUMmp T o VER

Aroma / Bouguet (maltt, humie, esteE, fenoler og andre aromaer) v 1 I E {15)
Beskrlue!fe.' KE//‘}F];Z&'\,, Qﬁlf(, - /1204_47:’34‘&!/117 ’f Wﬁ Q,J’\TCC)/’;/C?C/_‘T___
CRiKE. T LPAREMPEO6 ety

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodult.

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

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

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

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

Gjzer: 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.

Lasemiddel; Aceton, tynner,
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

5

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobbeifarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | g(Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sKuM: ) K

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

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) g5 24 (25)
easonese: [ DEL( G RN MEN AT AL
AGD_SULK BAL 96 N WKEGINIC, 0D BHAVA, 4.

OVRCIO- @ KUIE VLT Bhbcers.

suarumeteforvete W02 UPALAT AL .

Fysisk felelse i munnetzﬁropp, karbonering, munnfaielse)

OWERAL L i

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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




R

¥

A A

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.
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurransm WZ/ HM&LQ Bryggets kode g é H[x)'?ﬁ/

Konkurranseklasse%f‘/ /ﬂ’ﬁ’l/‘féfyfé Pltype = // / KZ‘?QL{Q/{ /( 14 \/é@/
Dommer {navn} /ZL()@Z /\ /;S /\64449

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rreise, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter osv.} (Maks poeng)

/367’4‘5 5/@( éomxmz,ﬂ WZ e bokcers !

Aroma / Bouquet {mait, h m.fe, estere feno er og andre aromaer} Z‘FZ' (15)

Beskrivelse: eqb pFIl e
Tdel, ‘7 7501@4}77 cg}{ d»\z( caém O

Begrunnelse for trekk: €V OLA LV .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiproduldt.

Allohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smpr/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, rayk, nellik.

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

Gjar: Gjar i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bl@t bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} Z {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

& Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: Q Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /45/&/&/6 t/ é,%ﬁé‘q oveﬁéomécaﬁ‘é/"(

25 (s

Smak (mait, humle, balgnse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: 79% £ ,7/5(;97/{ //?/?@['l(___ —— -
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under detelsjonsgrense.
Svak: KKan sd 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 d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Pominerende: Kjenner smak efler
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer}
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Begrunnelse for trekk
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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
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/é ddik, sitron, Skarp, bitter
grunnstak. Assosiasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15
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Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | @ Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldin ger til brvggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer OS:I )
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG C‘S (50)

Poengguide

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

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

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

Alle brygp skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Svale maltosooma ¢
Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa viere 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, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer | I@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | @ Mark radbrun/markebrun | & Rpdsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak {mait, humle\'lnalanse ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:

Eysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfpleise) 5 (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel vurdering, forslag til forbedringer osv.}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengauide

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.




