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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 kontrollregnet 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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Dommer (navn) @‘Qﬂ {I{\fﬂ-.__
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:  §y&lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: r

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv,
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbgnering, munnfelelse)

/TR VAL (S

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

_Qi (5)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 F__ (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.






MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Konkurranse N M ch -
Konkurranseklasse m WQ l

Dommer (navn) _'_Qre %ﬁﬁm

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QNorbwgg O BicP

Bryggets kode ?‘-C -2 g- qo
Pltype §a-430']/l q D

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bolre

Aroma / Bouquet {ma!r humile, estere, fem;:zg andre arognaer) __(15)

Beskrivelse:

cfvuf/"hu artra,

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

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.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lyshalmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

KLARHET: ﬂ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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: Mangelfulliforhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 rolie i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjar: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) pJ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | C Halmgul | §¢Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: »8Q<|ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | 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 i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema P
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
X Norbrygg OBIcpP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre arTmuer} . _li (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbzer, 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.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (¥Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise} L’ (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NN\W
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Dommer (navn) @WMO‘-’
JJ
%ﬂmmerk\mlifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma [ Bouquet (@alt, humle, estere, fenoler og andre aromger) | (15)
Beskrivelse: j A “/‘QEI[\/O.» 4{)&’]
- 7 .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \(

4 s

W

,W_Tc;rv,

Smak (malt, humle, balanse, ettersnfgk gsv.)
MQ/M,QE I
J ,

Begrunnelse for trekk:

DAL, gyeil

/
Fysisk fglelsa : - pp, karbonering, munnfalelse) _k_l, (5)
M S04 ng’f L% C'L-_SWQL‘

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

A so

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng: 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

y,

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig efler 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
konkurranse VH 2029
Konkurranseklasse rcf H—A(ﬂ— [
T 2 ;’g%no

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 3 } 75—- g ?
@ltype SAA\J On q D

Dommer (navn)

%Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {majt, humle, estere, fenoler og andre aromoer} (15)
Beskrivelse: ~- W&,{ w&%‘#

5%0’( anua,w
er(a«?-if‘n?’.

Begrunneise for trekk:

/wafor (ﬂwf(dm aza

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/megrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Rad
KLARHET: R Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

wt slum

SKUM: fl—

(D ()

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv )

Beskrivelse: j Gy~
Ka (, smnaly,

i/ oyl

Begrunnelse for trekk:
-~
/ ), A, en

w Lol .
g W i /cwoC wy&r A Lottt

_ oL )

Fvsnsk fplelse i munnen (kropp, karbanermg, munnfglelse)

[}/M

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

Totf (bt Yo e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG é t (50)
Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Konkurranseklasse E ] ﬂil E X L, Pltype q D
' g
MERK! . Dommer (navn) g_\.\-a) \(\& %

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene S
skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)
o3 forbedringer. Grunn til trekk i BMNorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres.

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

Bruk mengdeordene / (

Ingen: Under deteksjonsgrense. (4[—'.‘(’ jf\a{ "E‘j \X\C\,%)m
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt humle, estere, fencoler og andre aramaer) _ @ (19

er med pa a definere smaken eller Beskrivelse: h(wmc\ { 8\YQS) J J\tﬂl\
aromaen. M W‘b\t/@ @‘{(W

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det

er en viktig eller avgjgrende rolle i a ?‘t”@f_ o0 ‘ko{\!. Qun ej\ wcﬂ.bf ?W
definere smaken eller aromaen. \(\P a)J Sy ‘t{“u’S

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak 5{ [
. g f o 6&
dllenaronBaoslEPEPeRETR arerie Begrunnelse for trekk: tlw (VAN f\%‘{}- e Q . «S \_&
del av smaks- eller aromabildet. W«p Men m’tﬂ_ ax) \ S

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) {5)

FARGE: D Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mrk rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

eller aromaer.

KLARHET: _8Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Begrepsforklaringer
SKUM:
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, [/\ = G. u &
oftest gjaerbiprodukt. Cu'- N U\‘t‘— \SEUM/ 'E,'e ha Od?:ﬁ{_—
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) _ _(25)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Beskrivelse:

Astringent: Snerpende munnfglelse

Diacetyl: Smgr/margarin eller mél("c&e M..é‘ e ™ \.‘O\'\'\.U\‘L e
sm(arkar;amell, .oftest.gjaarbiprodukt, w . b_k_ e W &-‘QMV\OM,
kan ogsa vaere infeksjon. & /

DMS: Dimetylsulfid, stlig, mais, kal. V. ot C,.

Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

Ie;nir:g, gasf:ir:fil?r:yi,snesﬁik. s Begrunnelse for trekk: T &P“l.f)\.t—‘a}-’ k@b& %:QL,/ DHS [/\U“’\'le-
Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple, a@ f / Q[C' | Cﬂq% e, Qywﬁ?
Jo_rdbaar., trqplskfruk‘t,.osv. (e C«Q-(:S @, JM\C—-‘ (MCL CAAC —‘851_

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
59’“';;@"- Fysisk fwlelsei munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av O S 2N

klor fra vannet og mikroorganismer. ‘%' L = - m M + ef?e"\-fﬂ‘e/

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av o C.S( dg {

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

giringstemperaturer. —l ?Ci \@d\W(\ (B0} b% CP[\QSQSSQJ”

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L j (50)

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, 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
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A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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
Konkurranse ’UM 3-'0 1 V‘ 5

Konkurranseklasse T‘{Mf/ ' Pltype
Dommer (navn) DGVYL pww ik‘ffk(/S\-{//\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
X Norbryge O BIcp

Bryggets kode 3 3 l’f L)/ 6('1
1D

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ok

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i (15)
i Banen, T7delts TCopl frit som
ananas. Tyde il Ufévf'/éﬁoﬁi.,, SUals 4608 )5ten

Svalb= Brol, Svak bacwmy il Muddee i)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: O%éumv L Y HL / dmA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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
vagrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt beigepapp, 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

SkuM: | 3y 5&0,,, hulft

Smak (malt, hum!e, balanse, ettersmak osv.) ‘-0 (25)
Beskrivelse: (Va2 (2% 2 ” b‘fc{-e l,,a/ 6¢({f“‘{' o
5??65 BF%-L(M'C' Som w;wrvﬁ{/ Seeny Gred pde
boots dlatity(, Muclaadms

Begrunnelise for trekk: D%WW tn 6"/’ dlhi-s‘ / bﬁ, rees Som,
Trvkkse md | Bitfehet bt Sbsf

4*L (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

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

Dussverce vn du wdl /dovs Pres  Son GovdB v nvd

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG l{_‘l (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.



,‘\%’aé—(‘/ﬂ

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 & 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

N M lﬂ))—‘:‘ Bryggets kode 3 qu q——""

Konkurranse

Konkurranseklasse .FM‘“O [ Pltype qA’

Dommer (navn) M&‘A n'\'—’

Igfmmerkvalifikasjon (kryss av} .
Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

humle, estere, Zno.’er og q,-ldre aromagery E _ (15)

mnne!se or trekk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
FARGE: O Lyshalmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: CKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak fmﬂ.‘!‘ humle, bglanse, ettersmak osv.) ; (25)
R el SR
Yol fordlo b g, Ml UL

Begrunnelse for trekic: -
OnnL f.

Fyﬁ( folelse i munnen {kmpp, karbonering, munnfglelse)

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

RN e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ? 1’_ (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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

WM 2029 w3557 A F

Konkurranse

Konkurranseklasse ’;MQ ]: Pitype q A’

Dommer (navn) S\.‘@ Lf\‘{/Q_ QS

Dommerkvalifikasjon (kr>§)av)

D:orbryge O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

(Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt humle, estere fenoler og andre aromaer) H 15)

é';xf WmaltcsTreoe e (o [ sSpaEe
eter ay Wit peppel, ot

ﬁm'e»q g oSO oW oo

Begrunnelse for trekk: \Gd@o\rf‘ f@ 1O ASOM 0&;( .(ﬂe/} ¢
lgopc— Ecﬁ?é\r%v\sag e —f:f\) o

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer 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.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grannsaker, 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 gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: ‘Biar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NM MZC./
Konkurranseklasse EM (

argeskose 5SS 31FF
(<l blond 14

Pltype
Teve b5
Dommer (navn) /W@ /}ﬂ”%)
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

_I_D 15
[//151 Qe i )

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

tH shthodlonmms, Lpresmillor?

Beskrivelse:

Murty
wrdioar). 5m(ﬂ

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE:  QALys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: ;b Kiar | 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 forbedringer osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

contorranse. VM) 02 Y srzetsiote 38 3 77
Konkurranseklasse F neAe, l. Pltype C/A

bommer (navn) _ Jet PAroe T donvsun

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

¥ Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) lO. (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
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 & definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema

N/VQ’D )_(-I Bryggets kode :\ L! y l q&

Konkurranse
-‘H/L:MQJ ( 33
Konkurranseklasse * @ltype
Dommer (navn) % g\a"‘ “ -
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ﬁ_ (15)

Aroma [/ Bouquet {
Beskrhrelse:

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

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere 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, bringebaer, pare, eple,
jordbazer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat 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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, 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.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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Beskrivelse: Vo~

e KOs o S,

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: 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 gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

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

son: SVl slannn (ﬂ(‘b’)’a’w’W ys»gl(/

Y (zs)

ersmak osv.)

Smak (malt, humle, balanse,
fvoe spkiry s %vﬂ’w

Beskrivelse: A 3] (/
%}«Z’i “‘ff mwﬁbﬁng 73 &764%2 4/

Begrunnelse for trekk:

L s

Fys:sk f¢ munr:z (kropp, karbonering, munnfglelse)

Andr, tll eldlnger til bryggeren (generell vurderm fors.‘ag til farbednnger osv.)
( M (& fdﬂv"ﬂ[b"/ f)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG t/ 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.
<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 pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

M1 Jodu
i ¢

Konkurranseklasse Fl - 1 Pltype

Dommer (navn) Dﬂfﬂ/ pmwm

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Blcp

—1 N
1B

Konkurranse

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

ols

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l 9 (15)
Kew £61s- Marsipan oy Nerlbacr Baran
Mye carsma. Murkboc fenowe mof Nk 0y

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Begrunnelse for trekk: l be o t]“r/lds‘{, Pd . !50 n 5"\.‘. pird.
Ende s bomPhbsiient
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5._ (5)

&K Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: l‘bﬁﬁ’ 5[,0’“/ kv:ﬁ(

FARGE:

Smak (malt, hl;‘mle, balanse, ettersmak osv.) WJ 2 i (25)

Beskrivelse: oo pﬁ:}- 5¢va‘5af mM’}CM - V“;a-
Nl o8 brydda.  kom Proks Sptlse drerl S
tore as§ltbalng

Begrunnelse for trekk: WH ‘bé’ 1!1'(.. 9 ,ﬁ!f/&/)e‘ Pa
Enda—me bomPlurstho o)

Y

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

blgt, et lan Loy

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

ULidty Bro. 1omfkts o fin

TOTALPOENG 'j i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



R
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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 pé & 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 aromabiidet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse V /V\ lO}L‘
Konkurranseklasse TAM—‘@ T

Bryggets kode Oq’ (‘ O 3?
| oA

Pltype
Dommer (navn) @WW/JM
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

l O (15)

Aroma / Bougiuet {malt, humle, esiere, fenoll andge aromaer)
Beskrivelse: 7?4 , d”"( J‘A‘&V .

Begrunnelse for trekk:
Sovww s u%\r p W M\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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) Q’— (5)

FARGE: O Lys halmgul | Oglmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O, Radbrun/brun | © Merk radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: K k/u)"
gy

Smak (malt, humle, balanse, e malposv.)

Beskrivelse: ?% %w 8@_0 o

Malent , oo oa¥er) nd
L3

_h

Fysjsk fg!else j munnen (kropp, kerbonering, munnfglelse)
ot m E«-ﬁn’% ¢
i

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

39 s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 NH MZ ‘7

Konkurranseklasse F"' M(L l
Tove 17

Dommer (navn) /G”V’g £ /@”A’D
i { ,

Bryggets kode O ; 7 0 Z 7

Pitype M@MM

O Ikke eksaminert

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬂNorbrygg O BlcP O Annen

O SHBF

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ( Z.(ls]
Beskrivelse: (, '2/# VPK L(m J p 7( o / 0{4’0

Nm’l'cévf&fru (( yosi.

Begrunnelse for trekk: &7 f;L ju{ m-tf/f

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat 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 gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | ark redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | &) Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | QO UKlar || O Partikler

oy

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25]
Beskrivelse: X . M/V & '
U ér

pllis,  spoto

Begrunnelse for trekk:

Ciff S,V)’wf"\-// U‘MJ’%{ /UYW}( )"ﬂ/ﬁ/_ M]Z,Z

_ 7

Fysisk falelsa i munnen (kropp, karbonering, nnfﬁlfe!se)

ﬁo-gw-fhwn

Andre tllbakemeldlnger til brvggeren {generell vu7 /g, forslag til forbedringer osv.)

py YPSfe

TOTALPOENG Z i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse U MQ,.DQ/(_’(
Konkurranseklasse FLM& I'

eryasetsiose O 2103 £
1oNaw

Pltype
Dommer (navn) SLZ‘ J\ i Q‘S
)
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o s

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

Beskrivese: e ma 0w osaumell | motke_

_c,\ o\ aghe, S\m@-{ ol Mer\:l.cort— NS b
WB? Ay W S\Iqt{— Voo, oSN \SV'CS\QQ—

Begrunnelse for trekk: mt"& \C'wek.
MWt oo Fope  malf Iy
WATE (S SO} e

Beskrivelse:

, A
4 (Lt

L) -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzr 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

__SxRgdbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O sort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | Oett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

et leremfrunyet ~lite o \d oo

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 5@’t L AO (25)
Beskrivelse: M € U Lf‘ gaﬁa") m‘(‘e‘{— b] EJZE m‘ﬁ-ﬂ-&a
t{o@&, l/\«_&Se(V\QD't’ce)“ e SQJ‘L het =0 LL $ Qe

VeSTet v-'\a)u- 6@«/\41— Cf’
T\ZSt
wbujlr\ee ool Bser i 3

@t‘te&&}m“t— Cv g.gf .rgp?o_f‘
Begrunnelse for trekk: V\() e O WLMS -ej\ = M O'E
b itres het/reate Graake—sa

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfﬂlelse)

,Eo.x)tf\(w- ﬁflifj Sptte gSv-'\LLFCAE

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

mue aodle Brabel (men waullgen s
u«& (;( e (Sta u-«.a.C{Q.d\ Le P&fﬂ

Qs kgf\i—co&

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG \-((; (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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse U Iv\- 9'01"’

E i
Konkurranseklasse apde, 1 Pltype

Dommer (navn) Jor n Pf/&mfl vhuA_

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ONorbrygg O BICP

Bryggets kode O ? qo 3 7'
{0 A

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ok

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ) l (15)

Beskrivelse: T7J'€1l f} 5}0{:0 l ‘Vde / M "f'fk' b‘ﬂ" & Q/-?‘??_. 03'
bucamit(, dad brad Seocpe/ Tistut bryd.
bl Ucber ) hembe/ Gress.  Metkbe (ostny
Tocs 6 Pro bt
Begrunnelse for trekk:

L6 brafory  TY56Ll Pregy

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6— (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | & Mark radbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: &S Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: e, J 54—0#\, Evem) v ’arvnllZ/

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) _[_3_ (25)
Beskrivelse: TYJA‘W ) I"p‘f)ﬁ% @r% T‘/ c{\ﬁ ( : 5}7 JW‘C/,
boromel | [bnvke, Swat fose/ 5wk Svovel.

Begrunnelse for trekk: (_' B Ue L. Nees U-F‘t n. 01// A-e}w,[ { oSy [,

bt ettty reséth pevs

_‘g’_ (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse)

Andre tilbakemeéiinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Likt bty rgstw Pees oy Sawllt noc
Ut ad bohot /s,

TOTALPOENG 1 0 (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 gjares.

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

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




A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /*/ M Ny
Konkurranseklasse '\—:UMAQJ ’
Dommer (navn) @G,Jf Wm-

ggmmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcP

Bryggets kode Bqlﬂ. ’-56—
Pltype ' @

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humfg, estere, fegoler ogpndpe arfimaer,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat 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) b (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

skum: |

_I G . (25)

Smak (malt, humlepbglanse,
Beskrivelse: 1‘%

QM

Begrunnelse for trekk:
\Ymb' '(4" “‘W&’v’ ’ZJ‘ ' i&uva, L“"

Fysisk fgle}ge i mungen (kropp, karbonering, munnfglelse) 6 (5)
Tk -
{ -

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

3 s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

y,

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 W 2070
Konkurranseklasse ?—ﬁ\a le T
Sund €S
Dommerkvalifikasjon (kryss\a-\‘z')
orbrygg O BICP

sesoie,_ B AT
0 B

Pltype

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse: ‘L}; o Ao
g Mgg% ()? l cegomellecset n buron.

waeflrog \/(NGS !
?‘ OSOANCT L) lM.aoIS. N, )
YA N

egrunnefse for trekt

SGU/J\QL“ @A«\Q‘Dl@c&{féf Cmaaltet, ryl \ECM/cSS/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gr@nnsaker, 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

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

O Rgdbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun L%stort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: O KIarﬂLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

" Like_lext Fm%«rcp@é [ te IMJ(UWY—

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

ﬁdw ol kg‘éﬂ? mmfée%
%&ner%rmggg\@ué«&a—r&( *'f(ieq -

Begrunnelse for trekk: ‘?’!\ \ {
i‘o?’—gg%;_s s e

brene (st
Fysisk fglels unnen (kropp, karbonering, munnfgielse) (5)
Sod Lol U e Ergnening et
koldl . e e en hpo.'/\jé

_\/“CM"W@!L

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

V‘:gi e amalter, hen Sownes—
\s CS et g;»«a,b{f‘,,mtjﬁ ,gome.

TOTALPOENG ?zé_ (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.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER




MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Konkurranse NM a’o 2 7

Konkurranseklasse F l‘ VU\(C {

—

Bryggets kodez 7"2 ? ‘ng,—
Q}ltypeﬁg’&f/"‘{/bi/?!}é G&Q ./Og

Dommer (navn) L

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QNorbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i I#sning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel|,
senere vings, blgt 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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

(Maks poeng)
Aroma / Bouguet {ma;'t humle, estere, fenoler og andre aromaer)

(15)
B;:riveise bfn—l )J ﬂ%ﬁﬁﬂ,ﬁ[ Wﬂ{( Zf'ﬂ% VDJ;nf

Begrunnelse for trekk: L(‘#W av ér\f‘m/ W"%Z

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

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/megrkebrun | QRwdsort/brunsort | Osort || ORasa| O Red
KLARHET: & |93I' | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

skum: /f i ov 04,
Smak (malt, humfe, balapse, gttersmak ogv. ) R 2 (25)
Beskrivelse: Z"/% d(. ,v( %,, L/‘ f .

#&Q’wl{. -
Mye wvoé, \

Begmnne.'se for trekk:

L ff sl 0M¢1f S (/(f.e,f_ 0 N//pwr W%lfﬁv/u
Fysisk fgjeise i munnen (kr?pp karbonering, munnfglelse) E (5)
Go Ut/ vege 5/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell yurdering, forslag til forbedringer osv.)
Cr # /oy M f i AV 0(;; ?’D-t{

TOTALPOENG 9 “ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



S
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A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse “M lﬂ’lb’

.
1
Konkurranseklasse -FIM'(/ ! @ltype

Dommer (navn) .?wn« pwm hl""s‘l« L%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

sogsesiose_ 392 T AT
4 8

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Ll s

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: LN‘F 1 R-U'S! n TPlﬁW ﬂ-;tl?- frJ vl la- V]M{
Lak it w/L%.-J?: Svad- obsedl .
lsom Py, 5 5t JRosin aroma |, Suak bord Kot

Begrunnelse for trekk:

66 mee Mmaibbeon pl vi4el

Begrep§forklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjeer: Gjr 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.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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 gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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 Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | 0 Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ™ Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

skum: | 6 Shomn ok

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘ } (25)

Beskrivelse: TW[FQ- Ro4ln, bompués Yt fribt,
Tydelia bibtws b, TT  oAslott alg,
fosvl/urn Sgrlos.

Begrunnelse for trekk: Wt Pl‘?gr W,\FV'SW/ / ‘\ﬁ)’r‘ﬂ- “(WW .
bom bepibne 106 ned, it6 be Mmaibon febsloei
foc mve. boadissolbur _

Y4 @

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

blﬂc, o[ w C'OL -

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

Dessererre |16 vt M PG
UV eldts Land35vtn qu, Sa\V g fusiel,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __5 ; _ (50)

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

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

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

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



R
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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 pé & 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

N MM Q41430

Konkurranse Bryggets kode
vndd |
Konkurranseklasse .F @itype I Q\B
Dommer (navn) (]jc‘”q;d@ a\‘"
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Oz:crbrvgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

{15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, gstere, fenglenog andre aromaer) (f
W%ﬂ , Sicte J—.
N \
- ;M .
Begrunnelse for trekk:
Sanouws M%\-(/QQMM : /l’égd :

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer 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.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ¥ Kar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

scm: [C

74
Smak (malt, humle, _. T _ (29

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Y
Fysisk falelsEim nen (kropp, karbonering, munnfglelse)

b o w

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

e Q - (50)

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

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

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

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



R
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbaer, 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 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 balgepapp, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse w MPLO ,Z,% Bryggets kode g“{ ( L/(;ZO
Konkurranseklasse L Mk& J/ l,O 3

Pltype
Dommer (navn) 6] a(\ & Q—S
J
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (?g starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre ammaer}
AT e %
e %‘iﬁr
[Z ¥ 4 Ko SN LY,
i svaleestaveee [unk

/

90:3 AN (Estet W{z
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ; (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun l,@'\(adsort/brunsort | O sort || ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | &{Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

‘("’r Ereamleconte Sleum — g (ﬂjéjﬁ(/\bllﬂ"a‘/"\e
Smak (ma!r humle, ba!anse ettersmakosv )
Besknve:'se M%‘ gi/‘-‘LCL t—f

Beskrivelse:

\has,

Be: runne.fse or trekk: %k—t
Sro et kse,wus\«-

SKUM:

Aorle s rOSMJ‘ 2
Gibnge. et
SONNES™ Mﬁ \?m\ct@ke;%

Begrunnelse for trekk: M
I

scw\er 53% s let

FyS|sk folelse i munnen (kropp, kcrbanermg, munnfe!e!se}

Vt& !M—é\ﬁ c.t'(._sc?“-’\

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

en el go&e Grmedees pen oét%
b\t\(‘ \;\j—c &ru? :

Rt e S
Surecle[SakQ)lgead)
: :‘;f‘)ﬁ
St\f,%\o)

TOTALPOENG -2 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 gjares.

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l#sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse UM ﬂ‘ach
Konkurranseklass‘e__ F:_': ’V'/(& {

ol

Bryggets kode 3 6( /9 W
¢ItypeM¢r0SP£”&é€?f5& {OE

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬂNorbrygg O BJCP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Aroma / Bouquet {mm‘t humie, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

arvwe, U S%ﬂ’WM

AL

Beskrivelse:

Luoale

Begrunnelse for trekk: L[‘ # M‘M}é . 5 4/\/ WLy Y V}wélﬁ/mvvm ,

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

O Redbrun/brun | § Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: X Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

S Sl g, 5 fore Lol ey

Smak (malt, hum!e bolonsg, ettersmak osv}
Beskrivelse: j ‘s- jﬁ Jé s o !“/C.. éﬂ
¥ Cq

Begrunnelse for trekk: S AN Wep— VLY M&y yyv\/;z‘_7 Zfd“/"/ééﬁ‘ )é%

(25)

M

_ A @

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

,f-’amb!mhng/ ;pﬁn«e.

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 Nf‘\j.Ol'“f

Konkurranseklasse P nw it ' @ltype
Dommer (navn) _,")H/ﬂ p‘(/ﬁ"‘ﬁ"& [ krf\%q,f\_

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ryagerskose 31 19 70
o I3

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) f (15)

Beskrivelse: M'ﬂ"‘kéﬁ‘b’ S)’&‘lré TVC!‘&”} rU glfL. ;&'WY/H/
k‘ﬂ?/((i( Sowk b, Soak &and 15 S

Begrunnelse for trekk: T'Nn;w(‘ N& T mes LOIVM W afomat

bH

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroarganismer.
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, 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.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Version 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | ® Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ok &v m

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) f 5 (25)

geskrivelse:  YW¥ekba 57 d/ mff"kb‘?" 6? Jp\
bavermyil, P—Cf{)fc\'/ TPF&W 'Ff‘trlff

/ F&r-@r L6

Begrunnelse for trekk: M v(/ S ﬂq{ L Da—
Mmat-Presy

_ kR s

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Dessuesne nee endimunscotn| SPC,
™M o YRust bom Prebolter,

S cwum!™

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet fi

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk: runnefse or trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 15 (5)
FARGE: O Jys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (¥ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

skum: e MA,

Smak (malt, hum!e, balanse, ettersggk osv
Beskrivelse: &\:Il\-% J U‘m—w

e Begrunnelse for trekk: p Q ': E - == F

Fysisk fglelsej munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaar: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 kienne 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 smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
conrranse. WH 2029
Konkurranseklasse_Ef na ((—
Dommer (navn) / oy€e-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
K Norbrygg O BICP
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Aroma / Bougquet (|

Beskrivelse: 757 p’
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

& Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
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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 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 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.
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa 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, bringebeer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) "’ (5)
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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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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé& forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& 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 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 kamuftere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat 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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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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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 & 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.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/megrkebrun | (& Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ((Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: }{%5%”( WMWZ

Beskrivelse:

Smak (malt, huml'e, bm‘anse ettersmak osv.) ( 8 (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

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

TOTALPOENG 3 E (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 pé & definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smerkaramell, 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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barmebleier.

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 gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskrlv skumfarge og -tekstur) I (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | 3grk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | &XMiddels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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F|a7e (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ég (50)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Poengguide
44-50 poeng:

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Konkurranse
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Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og .ﬁndre aromaer) [.2—, : (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat 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

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 Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | &Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sum: o Fhow— ; o

Smak (malt, hugnle, balanse, ettersmak osv.)
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Beskrivelse:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munn a.‘else} 3 (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG B C (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.



