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N Dommerskjema

Konkurranse _S I }‘OZ() Bryggets kode 67204 3
ontarameiosse 1~ MWETE g 12 P E3A
Dommer (navn) _TANVS = PET7EIL S M2ISTY = Gz e

MERK!

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

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

l();r‘:‘qmerkvaliﬁkasjon (kryss av)
orbryge O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. FLAs & hn PATT A on 7

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) __[ O_ (12)
er med pa a definere smaken eller 574/41/ ACGraL AV S~} CINETIE e T O
aromaen. Cvs T il LD/ BAYDENG

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

Awvvik:

eller aroma, og det er en avgjgrende —_— .
del av smaks- eller aromabildet. Ive c m/‘l'(/_im e
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det o
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = 3
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | 6Ha1mgul | O Gyldengul | O Raviarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrup/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | O'Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: /V}\/ g )AA U
oftest gjaerbiprodukt.

All:o:ollz Eg;‘tOI o8 andr:j-:- h¢yeLe Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /6 o
alkoholer. Ofte varmende smak. R . —

Nid=+ /. < p— P, T e ¢ 7
Astringent: Snerpende munnfglelse. "_L v oL SRSl V{ 50,M\ L" P { cled WZ s
Diacetyl: Smgr/margarin eller oLt A pot L’kﬂ £Eor; , ATCYL | Ahr - &7 d’ l/

smprkaramell, oftest gjarbiprodukt, Eﬂ( (= e pwalf (
kan ogsa vaere infeksjon. z
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av Awvik:

vgrter, for sen nedkjgling. e M }"LY o & LITCE VUL LS )/Z/L-’J" G‘IU’L af(’,(/:'f/
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- — — ' R

ledning, gasbind, rgyk, nellik. /AM T

f::;;:;:?i?:;; Erflrr:jgket,bce:es:;.paere, eple, Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) Z (5)

N . 4 . R
Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har MEP W KLU P { {9 v ARG e £ 4 é/; LE LK
sprukket. 12/
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é (10)
dagslys. Visse humlesorter kan gi 77, - — = - s — . . . , ~

= - i a4 - 2 =y .
liknende karakter. G ,Lﬂ - §461 //{V & /y . /Cy:%/ /1/1/4//«/1 v L & .,L;[ i /ﬂ ‘
Lgsemiddel: Aceton, tynner. o cjrce S //Q(:’L ¢~ <AV AR LA P

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
g 3€

natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG (50)

magnesiumsulfat mm.

. P . Poengguide
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter . o . .
grunnsmak. Assoslasjoner til Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43) Typeriktig. YISSE t!Ita.k for forbedringer kan gjqres.
Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
. ) o ' Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, . . f .
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gjeeringstemperatur.



N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse S‘M Ldte Bryggets kode é -7 20 ?)
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Dommer (navn)

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i 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 oppstér 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 mm.

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

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

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

oA
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ) / D (12)
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Awvik: A o v
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (3)
FARGE: O Lys halmgul | ® Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: O Kiar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 2 (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_& (10)
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Syad  heen  pmam (s COT o sl

TOTALPOENG 3 5. (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3a kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

47 ULO Bryggets kode QW
H \@%tu WJH‘ Pitype ras
O \\1@@'— (.D\M 134

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%Norbrygg O BICP

6204
GesE
bt /Bgnngilesgl
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Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

—_—

Mol

_ [0

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | Q Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Poengguide

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

fﬂ'rv\S, (CM kuﬂ[\l(’\'
AU My aromd.

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | @ Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) /L (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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Poengguide

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

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 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
Qw1 LO L O

[k 05 92
(2.1

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse H Pltype
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

PNorbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) C“ (12)
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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
vprter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbeer, 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
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Meark redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®BLKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnf;afefse? L } 2 (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
conarranse SI_ 202V

N H/s 7=
HAvE— PETTEN

Bryggets kode '5/05 L/g

Pitype 12 A
CHL 1§70 15156728 Ev

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

lgmmerkvaliﬁkasjon (kryss av)

Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Finsici> o720

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) f/ (12)
Sol S~ L 1 AZUn A SOl Fesys rJL NN FonT
Codve EIVA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hagyere
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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Avvik:
LiT7 FON ol o6 Envicl  plPhany
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7’ (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

© Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: “DKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: [[ 7C_- SLOL I’W

_1LF o

CANTp 15 T

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Tt ErPelE Serrer Synied
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 2 (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer V) (10)
g~ LI e Ci77 couk S G

TOTALPOENG By (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



p, g Dommerskjema )
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Konkurranseklasse H ‘S\?VSKJ R"ul{ 11‘; Pltype | 2, A Gj\le Sy LQ/Y\\):L
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

Dammerkvalifikasjon (kryss av)

O A i
03 forbedringer. Grunn til trekk i Norbrygg O BiCP O SHBF nnen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres. B

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene \' '
Ingen: Under deteksjonsgrense. ‘\‘ (lﬁ

er med pa a definere smaken eller X 'J am/’ L
aromaen.

e 44 \,L g M {
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det . /\ {(J m _
er en viktig eller avgjgrende rolle i & 1 . _ ' < L
definere smaken eller aromaen. (j—?ﬂ-l{ ;T_,H' nexk ) 1 (i ) Nox 17e! "gl' ' .PC\ VQWPKQ.LSI":Q;‘\
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak Avviki ’
eller aroma, og det er en avgjgrende —,— - Lr‘ - !
del av smaks- eller aromabildet. k’ a n}\j /r, I L((‘m ’ El(‘)!lu *
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aron-hf uuquet (malt,, hu :7 estere fenoler og andre aromo NJ 2 (12)
n1a

[

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengu! | (8 Ravfarget | © Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mprk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || C Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: R Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | © Uklar || O Partikler

SKUM:, « s
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, LJ’\ SL[ > tn f )r(./ -i \ R / uc
oftest gjaerbiprodukt. ad M ‘K:(b\l-' A A l\l * \/
AII:O:C:I: E"g;‘to' og andrg h(aye:(e Smak malt, humle, ba(anse ert{rsmak osw.) )( [(/( {Zﬂ}
alkoholer. Ofte varmende smak.
oo e Soinn (H k
Astringent: Snerpende munnfplelse. I@L 2 )m L’?{( ey o C Lf lJ
S Wk L&

ks ho mbasmf«k ,.
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av Awvik: ] . . {~
vgrter, for sen nedkjgling. /A é-[k ;
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- Hanyv“ ) Q kGM S '-LL L
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzre, eple,
’ F fol k karb munnffel ) 5 S
jordbzer, tropisk frukt, osv. ysls ¢e!seim nnen( ropp, karbo errng, se) (s)

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har qf-‘ b«?é) 0e {«“[/ \((( f)@f(ﬁj
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.

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

E;Z::::::Ir:a:zzzon, tynner. qu(ﬁ l‘\[ ‘Q’)’Vl ﬂ(&&({ td e V\/\# k‘( LUéthQ

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 iT
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG A ’_ (50)
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter yﬂngZ 44-50 Ek ionelt t iktie. Lite eller i forbedri K
grunnsmak. Assosiasjoner tl remragende  (44-50) sepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

1G ._C;{B
Diacetyl: Sm@r/margarin eller 1 }"lj ‘/)/ I/V)C'\,.(_I.‘

melkesyre eller eddiksyre. g/leget bra (2:;"‘3{) Zy;;en::;g. Y|sse t!:(tta.kr:otr forbeirmgerfkatr: ij@res.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. ré (28-34) odtakbar | typeri |g et, m.en. rever forbe Tlnger.
Biprodukt fra visse gjaerstammer Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

’ Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gjeeringstemperatur.



Y

0, o

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskj ema

Konkurranse __/ l‘Y\ ’LO[)’O Bryggets kode Ig OFL{j

Konkurranseklasse ﬂ# Pltype !‘27‘0(/
Dommer (navn) SH n( &r D - Di:'\‘ﬁ;’)? .S-f:w

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, 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, blpt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
nroma / Bnuquet malt, humr estere, fenoler og andre aromaer) (12)
& yw\ \er‘ryc\ kg yovome s noe | g
L\ win [ Wi

Avvik:

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QKlarl ® Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

"otk clom,

Sy At ol Bler, noe el

lL (20)

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

LS;mUN krsebols foe etk

Avvik:

tms’tﬁrM& }4714,«1 el e I/ lq»({ L "
b b

ﬂqe

/
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b (10)

TOTALPOENG 2 ( 2 (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
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: Sm@r/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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse S M 2020 Bryggets kode j 12 j 7@
Konkurranseklasse H @ltype l L<
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

/& Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oA
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) C? (12)
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Avvik:

sva b [oavar oo ] @dma
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2— (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

ngdbruq/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1 .
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer '1 (10)
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Poengguide

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

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & 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
elter aromaer.

Dommerskjema

f//l/\ ,ZL/ ‘o’u Bryggets kode 22 2 7 70
A sPes e g {2

AyVSe PETTEL  chnd roFFEILS Cov

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

GANorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / 7 (12)
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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
smprkaramell, 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, bringebeer, pzere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mérkebrun | O Rgdsort/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
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzre, 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
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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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, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (3)
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Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

03 forbedringer. Grunn til trekk i 4o Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres. ) 1
Flaske (riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene ; —
Ingen: Under deteksjonsgrense. FL/JS kt"
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. A
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I (12)

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det i i — o
er med pa a definere smaken eller S $777 ¢ 9 ACra /b nIVED Tl E 7 gl

promaen. Comn Regrin & Spisiii= Su, 2K &1L o6
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det e ( A
er en viktig eller avgjgrende rolle i //\ AL A ELE
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - tekstur) 3
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | G-Kobberfarget | O Megrk kebberfarget
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Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, KM L= .S [ZE RN

oftest gjaerbiprodukt.

A"“’:C:I: Eta?tol ogandre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ]S (20)
alkoholer. Ofte varmende smak. y‘//jé'[// ‘. q&),) /‘/C“‘ So i AANL ECENn (1,0 e Y4

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Sm@r/margarin eller fti-j(,g Al /[(/ EFe C AWLSED A .o 670\
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt, LiF G5 /”4 il /,_/0 o7

kan ogsd veere infeksjon.

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

varter, for sen nedkjeling. A =
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- AZ A/I/ e S (’ @ X L a //( /
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple ) . . 4
! ! ! folel 1
jordbaer, tropisk frukt, osv. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) _2_ (5)
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Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har MEB LI 1~JL()/V7/ L7 1A B C)\-‘ 0y 06

sprukket. (177 ,r',_i) (St
Klorofenaolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 (10)

dagslys. Visse humlesorter kan gi . . — ) =, < . -
liknende karakter. [ =77 CcC =l /- & S 71 e O\

Lasemiddel: Aceton, tynner. Co 77 12omLEX T oG SP Yy s
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med [/0
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter mngZ 44 K onel iktia. Lite eller i forbedri K
grunnsmak. Assosiasjoner til Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

(50)

melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43) Typeril':;ig. Yisse ti:(tz?khfor forbe:ringerfkalr; gjqres.
Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker. Br? (28-34) Godtakbar |.tvper| tlg et, m.en. rever forbe rlnger.
. - . Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, . K 8 X
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gjaeringstemperatur.
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Alie brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i

poeng skal dokumenteres. iy
Flaske (riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
?Norbrvgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. @/\
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.

. ; Aroma / Bouquet (molt, humle, estere, fenoler pg andre aromaer) O (12)
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det 7 : _
er med pa 4 definere smaken eller "'Tt;, L'Qﬂv < > 9 1) Dl o Yy - / l“/f_\ [ (-L -,
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Tydelig: Kjenner godt emnet, og det H r ('\c. l- (i Ve Lv{' / 4—"-4 {,‘-L;,f_ 2

er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak P —
eller aroma, og det er en avgjgrende E— ! / : [

. v Cn
del av smaks- eller aromabildet. L. "")‘-"" ha ;' 4 Lt
Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ; (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | & Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: @-Klar | O L'ett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler '
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: SV("‘ L\/\' / {'-LC > LL: L, lU oV WL’)L\,“ R
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (maolt, humle, balanse, ettersmak osv.) ({b (20)
alkoholer. Ofte varmende smak. \ ., , 4 % L»

i . \/(\r"-“- L Sy m n) DN
Astringent: Snerpende munnfglelse. 7) L
Diacetyl: Smgr/margarin eller VIO e g NIA‘L; - _L_,‘" ‘ Mpnd o Sl {:"5
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, " \ Vs I~ - NP Nne e bl
kan ogs4 veere infeksjon. i ‘_p/(‘ DO O t (
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. d’} W £ D agt
Oftest manglende avdamping av Avvik: c P ) )
varter, for sen nedkjaling. Svall / Y N 4 H- 2 oc’éﬁ'bg ,oaouys 19:.(& o2

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple, Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ,J (5)

jordbeer, tropisk frukt, osv. ) \4 A p\"’ o L\ // g L Lo m>

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjaer som har g
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer. ,;l

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. . ¥ (\

Lgsemiddel: Aceton, tynner. é‘”&i Oe (e L' b at l Nk Do s
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye [7 e avr e oS el 43 atag Ly m 3
gjeeringstemperaturer. '

Metallisk: Tinn, mynt, blod. j -L / t ( ) #
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, /\ ( [—1 (Cl {1, , 2EVad /1 '
senere vings, blgt bglgepapp, ratne L/D Lon P L(' Yo (" \L(/

grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med j 8
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG 2 O  (50)

(10)

magnesiumsulfat mm.

R - . Poengguide
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter . . ; :
grunnsmak. Assosiasjoner til Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43) Typeriktig. Y|sse t!Ita.k for forbedringer kan gjq)-res.
s . Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker, N . > o R
. ] ; Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Biprodukt fra visse gjaerstammer, . i A .
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gjaeringstemperatur.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse __ Il ZUQO
Konkurransedasse 1) ¢S [\\Hk(f‘ Pitype
Tof Vidar Qg

mmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbryge O BiCcP

23494%
R Lhmnde

Bryggets kode

[0

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Arnr? _LO_ (12)

Bouquet {majt, humle, esfxe , fenoler og andre ar, maerf

) \j‘ll ‘AJ A (x i/ afc MU\ /L Q)\jf(

Avvik:

r}’}a:-@]\w’ LLH kamwmu p;ﬁy

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

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

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) '72 (3)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Raviarget | © Kobberfarget | %Mork kobberfarget

O Radbrun/brun | © Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | © Red
KLARHET: O Klar | &) Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o L\ﬁl\ \‘)Ml\* S/hkv\ S, 156\‘&.’& \ngk
r II, humle, b apse ettersma ﬁosv} 1

Py L
mew wsmalc ( e\m

‘Jﬂb’(h ﬂ(L” LY ):,'L T] S N ij(‘/ 1oe }f'gté,ddn”kc’
Avvik:

?ﬂjlbvkemﬁe\(&pﬁ,\t noe Ohhfan%”" 06 g ha- .5mnuk

15 o

Y ®

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbo.f:.c_-wn;g,l munnfalelse)

Mfct{l N l-(l\_f 0 4 l(ﬁlftf =LY .
:

flkkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrmger

h?(xn-{ D (b' ML 0(7‘) Ul

WO(/ Ml OL&)&X "

TOTALPOENG iQ (50)

Poengguide

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

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



Y/

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en 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 é N\ /LO{lO
Jin

Konkurranseklasse

cesione ISYI D
Pltype f? C/
SAAHE A facs an)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg QO BicP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0y
hOog

Aroma / Bouque alt, humle, estere, feno-’er og andre o r)
s);f ML(}& LQ% amm,coj
A

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjar 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, blpt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

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

Smak {‘m r‘r humfe alanse, ettersmak osv.
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* omg St
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Awvile:

Fy5|sk folelse | munneny(kropp, karbonering, munnfalelse) (5)
Ji@é Mg 7 kWW (’/V\
N\W\v\ﬁé 7e-

‘L (10

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

\/e(&g 7&@

TOTALPOENG ﬁ Z (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse SVV‘ Z ) 2 ©

Konkurranseklasse H Pltype

/C’TVZ/-“’UV o P

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
S Norbrygg O BicP

Bryggets kode J V(/ 9;&
(L [13 4

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

QA
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ? (12)
Tydle \ Q= jr{;_ o Lt s ebe— .
ot T {5 L
e W heor G -Q ez

svaler oey loy @V&}

Avvik: SV‘(,\(L IVI/S,(-A }’\4& L—-_/z‘_ c¥
;’\V‘-{ '.

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 gjarbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa I/QRod
KLARHET: O Klar |R_Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

i\/kv&\/‘(-ﬂ ‘&

SKUM:

Smak (malt, humle, bglanse, ettersmak gsv. . { 2 (20)
‘ \f(wuj—,it* L ‘ i ('L‘\/DLI')CL//I
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- - \u—\:,?'plo l ’./\ _S,LJ\ CO(L
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Q (10)
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TOTALPOENG J [ (50
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

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

Dommerskjema

Sh A0 Bryggetskode _ % /7 S &
Hoetps Wi gupe B IDA  Rinsenge

VSO (7 7CIN <l 576 /0N G

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

£ Norbrygg O BIcP O Annen O Ikke eksaminert

O SHBF

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

FLASICL,. 1177 POY Ev/iind

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (g/ (12)
SEAX Aaepan Av SUnE WLLSERER. Sonl FulSousoe
Gansicy Fon T , SwrhR An o AL A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Avvik:

om>s

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

O Redbrun/brun | O Mrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || @Rosa | O Red
KLARHET: @-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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KIS E BN STt

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Avvik:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelise) (> (5)
WLER)]) at VLquidr, mIEYdivean xallpoecdt 7
—Z )2 A .
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

cn 17T Seed F R Heonw TISATT fnss 3 e
ODE el Gid N .
N
TOTALPOENG ’ng (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



X,

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 sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse QN\ (),07/0 Bryggets kode qu{qgg
Konkurranseklasse H @ltype Q—C/ /ZA
vommer (o) IPANCE P PETTRN £V

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

! Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bougquet (maolt, humle, estere, fenoler og andre aromuder) (12)

Mass € K RSEBAIL, SETL (6, MNT/AFIEL EIGHT.

Awvik:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!: 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
vorter, 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, 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.

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

Metalilisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 21 (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: ﬁhmmpe

1) o

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

POELLL, MINT, SYRLIC, EBFEL

Avvik:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse r_j ) Sk esid et Pitype 12C  thamsk \’\Dil
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Dpmmerkvalifikasjon (kryss av) |

SDD Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

_d ay
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Yurseheen

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, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Aw.tk.
A F— |
K\wSa ™ A 3’ AV kC"[ ’»'l ) NRLNC A
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ()5 (3)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk radbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | Q{Rwd

KLARHET: @& Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | © Uklar | ] O Partikler

SKUM:
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Smak,(m ft humle, ba.‘unse, ettersmak osv.)__ ' (20)
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Avvik:
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Fysisk,falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfmefse) Ll (5)

Medi O loepp mH ) Kakned Y

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer d‘* {10)
Wieetn ngk/ Q(m[ I om/f,h H&& N nSvaiGn . Me V)
hes  Gonaner kvseheeqe  sndale<Cpy lused e,

TOTALPOENG 22 (50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema
Konkurranse f;m /2’\;4 ;\O
Konkurranseklasse /7[ SPES WETE

Dommer (navn) #/‘}7/{“ PE77671

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

7842 74
Bltype sz 6// 34
CHUS 7L /-G La~

Bryggets kode

B-Norbryeg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) '2 (12)
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Awvik:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) < ,2 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || @LRosa | @-Red
KLARHET: &XKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

JNVG Sleo

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L (20)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) q (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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TOTALPOENG
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {(35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) - 72 (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgark kobberfarget

gﬁmdbrunﬁj O Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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(50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
S 2020

Bryggets kode C/) $l7/ VZ?L(
ERARYY

Konkurranse

Konkurranseklasse H @ltype

Lein fovno

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: 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.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

&XNorbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
(48
Aroma / Bouquet (malt, humle, eT'ere, fenoler og andre aromaer) /[ (5] (12)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) J (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget ~

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | B Red ™1 2 (
KLARHET: QgKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)
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Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



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 &
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

oo o 2000 s @ §429 4
S o [ 2C/ |3
CHALS A gerrer s

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

@ Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
)

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

_ﬁ (12)
KSEBARIU STALL, Lot METRUL S K, RUM RO
MALTA OMA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/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, rgyk, nellik.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | @ red
KLARHET: O Klar | @ Lett tékete | O Middels takete } O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak {matt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Awvik:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbone, mg, munnfelelse) : (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
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Poengguide

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

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



