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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeaer, 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.

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
magnesiumsuifat mm.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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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 veaere 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 rolie i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pare, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

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.
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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 & definere smaken eller
aromaen,

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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 nedkjeling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar 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.
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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 grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjzr 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 balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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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 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 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
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O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

s ] o4 / /{ H . ‘/a(/,z/ Vao(»—(-

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 9 (20)
rmesbbal  smdll au PpLat ) i %‘“(—(;
S e v vy pae 2k <) -’xﬂwf - cé{-“p‘p') : fjlr‘t: S
Pl pen Dee valbeas beo .

Avvik:

/n;,'m\ /i’c //(‘;) ’-’L//ya Lti r"-’f‘f//.p»:-t>,
g Con I 4 f'/ ODZ(!-,,*’!, € !‘;ng(.( =
/,.L( )Qc. {awa&/«{

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) —] (5)

1—&# =R N /(Z/L)‘L L‘li’én”nui_

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer '2 (10)
It

Doty =
T )—,( '“Dl,bé\(( &KW /’C(V() G

F\-'i‘),t—\ , e L(l)é-/a—ofdr/-f

TOTALPOENG L ( (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.



N
W

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

Dommerskjema

S/ﬂ/( 2020 Bryggets kode [S SO @7
Pltype ’jﬁﬁ 2 (7-

AyS ~Fr T2 el (TS S

Konkurranse

Konkurranseklasse 7

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@-Norbrygg O BICP 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) {,2\ (12)
,,,,, AV AR GV YV =TV L(/{Z J ;,(, ,LV//
STIUACCSLBAL e EPLE

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 gjaarbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pare, 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 hgye
gjaeringstempératurer.

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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (BKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:(//75 _S[{ ce2 1

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) &Y (20)
TYRPCLIG  Surt Somn GrEn T EE ILpcnE8n ™
S 7K pmn | L] D6 L1, SoAe

oY PED

Avvik: .
736N (107 NIALT S ZU2hic CON UL (C
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaglelse) ?) (5)
Yo KRIPE 1 TE AR YT, TR g
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer o (10)
Ern o v p1Ey? (Flovet  DEIN Sl re™S

AR C/y A STIIAY Feline GO/ A Cip7m 1)L

WNA LTS SE DR (>

TOTALPOENG «3 ‘Q)/ (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.



\'%JJ #,-

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 avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
SNLoLO
Konkurranseklasse H Pitype
Sondve Hzf? gug e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg QO BiCP

Bryggets kode 1 g 5 0 3 }
W A/ E

Konkurranse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O tkke eksaminert

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

Lanshe </ /z{// gé&}g{j

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
f—j *if,/( {35;7'4 ¥ ;{./\ ‘JL/‘L/"{."L-;,:.('\, b) /Zf | 0 VM,{/j
(5 i—m\ S "W F(r} Jc J:‘j

S vah syah b1 (f?cr'ch-f <

Avvik: ,R“’U‘oﬂé’dﬂ»/}c’m rbwééﬁﬁ/ﬁ/é/ I/‘/W.‘/\’- et andne
Jv lde

_ 10 a2

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | @ 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: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

/&W‘%‘ /71/)% Séﬂ/’h

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘ | S (20)
S |'}Y‘cr:--1 5&_/‘}" 5/{ R R u/'/(/él' "7 7L {
5 m/cg b./g'-fﬂli

FMVM hl/wv/e
Awvik: Mm»]/ [t /A L[Aﬂf %/‘ﬂ Wm/f

Fysisk fplelse i mu]nen (kropp, karbonering, munnfglelse) _J?g (5)
L pow Z‘/"L 201 enuj‘, Mmeénq noe /tolol %} Z 27
{i{( St bn/;_() Yo €M

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)

Eﬂjg—/ ﬁ; € n Vl‘i'/ /Z%

TOTALPOENG . ,)g. (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 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grpnnsaker, 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 gjearstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Dommerskjema

Sm2 o020
f-F Pltype

AV A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

[S803 +
126 /133 pusin

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

ﬂNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) {(Maks poeng)
~ = 7

Aroma / Bouquet (malt, humnle, estere, fenoler og andre aromaer) (12)

- —

bl obte W

‘j"(-{.) N S

(f ooy~

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

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
B Sibe e lhasys P
goaq ~)
I SN

(20)

Awvik:

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfpleise) ) (5)
Gt froncAne | ol bob o dzpane

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)

P2 Fe— Qoo 'FL_.L{‘-- C\_,e./“:f‘ oy
[,3( W i

TOTALPOENG J9 (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Sm 2072¢

Konkurranse Bryggets kode

149 e
DA fine

Pitype
Gor thvie O

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
S Norbrygg QO Bicp

Konkurranseklasse :”

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

v

"‘\1

Aroma / Bouquet (mglt, humle, estere, fenoler og andre aromaer(—. [ / = (12)
1{(’ V—w.:t_,l, \\> ¢ > VU C QGQI-

' >

't!;'}\§ | TR b & RM‘

ce 2

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 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, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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 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.

Avvik: Sy vasr Y20 ¢ 2 ;‘-,L«""\:' LA
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 rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | 2 Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

}\L‘ f)L;\»/'A ,‘L\ L"O‘-)Lu‘t

SKUM:

_ZZ(ZO)
M. O

e - byes

el e

ler
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
L(ra" Ql\.--) ‘)CL, QV\’\AL
Seyv L, ™ 4 f)-ﬂu«,& lxa/ (-[-*l) -
S~ )jvr},‘-} JJ;Y-)E T =

Avvik: tl)h_ /r ‘(.I 2 (‘/—I / S e s / l/"/ ) r)e(( ]
b,C: (,,Gt,/'«,fﬁ- < S LJ‘A o A H - -—;,rw-,:)j‘-;,-
Fysisk fglelse i mu{-men (kropp, karbonering, munnfelelse) Z (5)
I——{, 6‘ "“f'l)l_, / <) ?C: SN l%l& =

o )

R Dvi( JE

<L (10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

5 1 })ﬂ’ e _\ ML e
L L ")—\L—\\/ ( cS Cng( 'r-«l—‘!ff(
)
DL ,t ..\:. e W%Eﬂ S) v
TOTALPOENG Zci (50)

Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier 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 pd 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
S AOXO

Konkurranseklasse H

Bryggets kode 37?7 K O
Pltype ISA//'ZE
HANS-FETTEA C HILI S0 (65 SV

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

([BNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l 2‘ (12)

VAR Aoy Av @Q}L&é\;‘f}/{;\'& DRuIg
Spyaec 7 S VI

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 ogsd veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

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

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

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

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

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 Mork kobberfarget

© Radbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | & Red
KLARHET: @-Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ([ 7¢ Siec hn

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (S (20)
AYDce(l Smpuw Ao Rz (FBER, Sl
CARREFre LT O fYrLel | SeHs P8

PR $ouToc

Awvik:

LIT7 FON S Forn g TR RLASSE sdum ¢

nWIED Forl LAY X Aa7Z00E) 0 ¢

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 2 {5)
TN Yy LT YEA R o0/, COMOos

oG BHA jLSTIT

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer G (10)
v Gl LEN D2 oA CEGAIL ot FIL G
OC T EN KkAanseJes  Lir7 Loz OyRolg
OGS HANL o Cir o

TOTALPOENG 3 g/ (50)

Poengguide

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

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
SNAea 0

Konkurranseklasse H

591 9#60
RA/12E

Konkurranse Bryggets kode

Pltype
Sonfre M chg;d«u"» sl

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pare, 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.

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 gjaeringstemperatur.

Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5) (12)

/ n M[S (& btﬁ'r’ g{[w ey

‘%@IL § 9 SQ}HL{ j—

Avvik: /17 (‘”ﬂ/@f 5 teon vl
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Q\. (3)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mpgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort {| O Rosa | & Red

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

f/(éf' f'b*—}f < & I/V:Vl

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

G )(G‘V"\)-'\;MZL‘) b~ AV ")(/61,”'?{ ((

Y _l_“f_ 20)
S Ve
o I

%@rﬂ/& ; 5n7/zrf; e *'—~r

Avvik: Bf\ffv“( é@# %jwhjol [écwa(uﬂjf‘

ILC.F[‘L)

_ X

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
L 1227 /(/Y‘bd v 1\7 , Mo fc.flwﬁ’

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

Rliv /cf iy /Dcudyrf? (p/: e,
FN J’LLnj‘

TOTALPOENG 32 (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
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: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Satt: 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.

Dommerskjema

Konkurranse SM L0200 Bryggets kode 3 Y 7 7- 6 O
= — Birober
Konkurranseklasse ‘l"‘_ Bltype {Zﬁ ///3 ﬁ' 2 )

Dommer (navn) ’M il ok !“—{L__

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
}ﬁ Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OC |, BRGE e g vor A nn
-
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, {eno!er og andre aromger) N gg (12)
LA S’jr L-C) " (X g Lo OZLMMf
5¢+LQ)

e SetlTe (oA 2h sA )

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

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort [1 O Rosa | BRod
KLARHET: O Klar I,@' Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) . = /S)_ (20)

7% g : lor | I =~ q
._?1911‘*""%’71/,/\———’—/\ ') V*Q’(d(_._,) st

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) 3 (5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
e ’

TOTALPOENG 3 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 avgjgrende
de! av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
S 20 Le

g, - o
Konkurranse Bryggets kode é ((/ ,23 1

Konkurranseklasse 7/—/ Pltype
/«5 h Hovioo

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
) Norbrygg O BJCP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

2%

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grpnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smg@rkaramell, 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, bringebzer, peere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

/T 12)

ff’gcQ l_g <

Aroma / Bouquet (malt, humle, esterf, fenaler og andre aramaer)

,V.(V""u}-l') DA Sy Phreg

\ﬁ:iJJ et A A .15& r_r;; i.pc,,rq-a 2 \}/‘-TL(
Avvik:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _‘L (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort [ ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | £ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partiler

SKUM: L(/))_\LL [m{J ol.,_ e /lu l_c/* \,»‘r_,L-{

_L (20)

DY a L'I/L 8} .) -}\F.-‘ | 'J)._,?>

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

/‘})C‘(_L, ( > il oy C‘L_‘

b" ((\vz‘t S~

2

Fysisk fglelse i munne[ (kropp, karbonering, munnfgielse)

) Lvppp, mea ik coz
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ) (10)
Rosl ol fomall g
MAaci e Ll’ = {(. 1 Col S ;‘“L‘—-“' (,(:J{ — //’/%
L N Sl e
TOTALPOENG } L (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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Gjeer: Gjer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rétne
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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Dommerskjema
S/‘W 2‘() Z ¢ Bryggets kode é 77 /Z 7?
# _— 134 /12 &

Hoa§S— FETTEA CHARILTOEF 72 SSH

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ \Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7 (12)
SUBA ToeG ALOMWMIN Ao NJH G0, OG Crae

Avvik:

AL EC S 778

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Kiar | & Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete [ O Uklar || O Partikler

SKUM: L 7(,; S e i

_fi_ (20)

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

SUALR St AU AIpal o GRgl LS
EPuE, Ll B LT7  BLOPALTC (=7 TN
Aw‘/ik: -

LT 7 99« S

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
TN Kaopr, CITE LANLBO~C7,  (I77
Ehrmn 1 Gr— Al o2 (LSe

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (é (10}
Ch By DEN TiLSENlen TAC [ (77 Fum
e Frnk e e e vy Fongsvs o
IN e (5 AT Syl

-
TOTALPOENG <) | {50)

Poengguide

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

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



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

Dommerskjema
SMA020

Konkurranseklasse H

Bryggets kode é q {( DZ ?' C?
_ALI2E

Konkurranse

Pltype
6 Gl e Mac 5‘; 186

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

_F

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

§ er kwaw-g
/:f"u' ;LL Ao T2 Ny

awie: [ fiuﬁ/«u /—V»‘Q/L hed-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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 humiesorter 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 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.

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

O Radbrun/brun | O Msrk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | @ Kraftig takete [ O Uklar || O Partikler

SKUM:

/Jifje noe Gkym

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Fruﬂ/' ,)ﬁxu}cz_gwrn/k} ngl ‘#V‘CUC(‘}\
NV Lu‘é \57 <

_ 10 o

awik: o 594& mzajo—( llssnsedsm

Fysisk feleise i munnen (kropp, karbonering, munnfpleise) Q\ (5)
L(l% Lo O0r 6?'3.‘1?’/ nt W‘M /Ué\’(-r Ve~ Jé&

_ S (o)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

/Cc‘mn(, /l A /wm e \4”/ St’j Vr,’///tj fm"-(/W/Cm/‘éd 1P ’IL?

TOTALPOENG ;-Z é' (50)

Poengguide

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

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.



W, g

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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

SM2626
e Iy

P e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
% Norbrygg O BicP

Bryggets kode Q 9 7 Z ’;9
A /12 =

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Syr’()l‘) y ﬂﬂt,'\-g«)—fjlf‘,/ (CH STt

_&; (12)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Avvik:

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

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

SKUM:

_ g

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

Gttt Mye oA

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) 3 (5)
ﬂﬂ«. Arbna D Sl S KRG T2 10 3\‘{-@%@.:4&%

i (10)

dMM’ L;H/ L(_A_,vvx.:—

(_;u'ﬂ \S_‘j rl-:j—“f_,—t_

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

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.



QU g Dommerskjema
Konkurranse M Qoo Bryggetskode __ {2 2K
Konkurranseklasse H Bltype B4 / 12
MERK! Dommer (navn) ra thlco

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
3 Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. O\\

Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humnle, estere, fenoler og andre aromaer) _L (12)
er med pé & definere smaken eller N O l‘ S it e ,',';f\)“‘e> = {// ‘I‘” (5 e

aromaen. R T b e

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller

Avvik: /__;«Mt })/'\' /I{J Jl“,: d&om—.,ﬁw(uz.c'”

aroma av emnet s3 kraftig at det (
kiart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! |p Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: O Kiar | X2 Lett takete | O Middels tikete | O Krattig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: &
oftest gjeerbiprodukt. -
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i L (20)
alkoholer. Ofte varmende smak. Ve At / A o~ By -}1 < =) \L)
Astringent: Snerpende munnfglelse. LY % l D L ES : :
Diacetyl: Smg@r/margarin eller Sve L Fra & / I‘ ~ NDve oS IV« (.(,_ !—
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt, S8 Lig e yie C:I{" (( bf- /c. o M@y c‘[cl-‘w-u )
kan ogsa veere infeksjon. r 1 2= / , / =
DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal. =L A ‘ ¢ L Jle1eef N, v litae/Hida,
Oftest manglende avdamping av Avvik: l / 1( S o
vgrter, for sen nedkjgling. Vo= : Lj , . 1 ¢

’ L7 [ 1
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- : B /" : / ' i ’ S CL £la, ’Pj B
ledning, gashind, rayk, nellik. I Ces g L" B4 SN C c 2
E:;;;?i::;’ss?;gkibzt pazre, eple, Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfra)/e/se) / J ; (5)
Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har - z—f("’;”, ,Zz L"}J,j_’ A iad /‘l' SACEEAS
sprukket,
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é; (10)
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter. R A :
Leserniddel: Aceton, tynner. ARKe) L S (—\ Y Lo S 7Z /"‘ ‘
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer. o / : , T .
Metallisk: Tinn, mynt, blod. Z‘l me ST = 'S~ 4 C/CL""'”J L 4 Sreyle
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, ¥} Com (G Spmd L\,c/‘ J(,)d)/’) - +-—/' /Z <
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG AL (50)

magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter %ggun_dz 44-50 Ek onelt t iktie. Lite eller i forbedri K
grunnsmak. Assosiasjoner til remragende  {44-50) sepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43) Typeriktig. Y|sse t!Ita?k for forbedringer kan gjqres.
b2 . Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. ) . > L .
. . . Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
Biprodukt fra visse gjserstammer, . . . .
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gjaeringstemperatur.
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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
)//'wq 200 09 22 L/é/
@ltype ’3/‘}///2 &

CHNI(TO FIme=,2 (1~

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse H

S FPC77Cw]

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

FersicC oL

U )
A L) 22 Ll E SR

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
SR ALunl/a
S DI D TG

Avvik:

FO W\ /0 LN (E

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere 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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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 gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

~

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | 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:

6 o\ S

7 _ )
S/ 7w,
W IA) ke wC

Smak (malt, hum.‘e,/bal'anse, ettersmak osv.)
IYPELI G/ NN 70 K 137 DUL
LI IK s LixE TYOECLLG 1

2L

e S

Sl7icwt OC & S gt QVLZ'JL:?’C?/L/L:I \ ArYIL=
Siv 1 o for ALAL L™
Awvik:

ST~ 96 C I E OUEI by ile G EUT

Sr17 el

A oUW _

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfwlelse) A (5)
PICQ e acwr /| Il en L AniseChia | Sl
VTt Aol L &

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer o (10)
Men OUENDY &) T/C S miie 7Y DEF w3 &Fre

AL ST ANDIE  Sip7 hedEN
27

TOTALPOENG . (50)

Poengguide

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

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

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

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

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

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pacre, eple,
jordbazer, 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 bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Dommerskjema
S 2030

Konkurranseklasse !‘/

Konkurranse

Bryggets kode 0 q ,2_.2 L/ .8
(2A/11E

Pltype

|
5 ondre I-('a‘z;’,? 715447

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(DlNorbr\rgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ok |

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoi'e:r og andre aromaer) s (12)
| Mo RS { h—a LoC ho I q‘(’_r)/,-/
Frsh [t na

Avvik; /Vlj-&/\ Sner ao walt

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 Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

0 Shuin
Smak (malt, humle, bafgnse, ettersmak osv.)

Duore c’/zﬁ?ﬂ(& .s;wa-fr 2% 6(‘«711’0\’\
Fslk zws/;,-Jm ‘hea.

\Ze/oéj ensd Gva\w-l %?5 ;vm[m
Avvik: /Nj,M mé//uaﬂm,. kb’/‘l 5 i Fromn

SKUM:

_ 8 o
05 / v e

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) l (5)

/Vl 49 en /CfV‘ ;3:.:' n M‘Hj‘ "Itt/rm # l‘r?‘ﬂ?

_ 49 o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

De$ ey n\%/l%\ S8 L &&néékf romn /l‘bvd_sxj[%,

TOTALPOENG LT (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 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer 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 bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Dommerskjema

gM2020 09 2248

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse -I—-!’ Pltype I ?H'/ 1< € &:‘:.
Dommer (navn) M w

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

“&Norbrygg O BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

v

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

& w

avie: L+ W(—u«;ﬁjm L o~renv—o-

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

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort [| O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | Q@ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar [| O Partikler

SKUM: AN et oA

‘ ( (20)

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

awik: | o (Wk\s gjtc"v“«;—"\.;/

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)
AVEES Em* bt M

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer N

S
4 naate ffl»,‘“

4

f'b\y__e__'

(10)

TOTALPOENG 2.8 (50)

Poengguide

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

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 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 kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse Mol Bryggetskode __ (& OJ
Konkurranseklasse (J Pltype lj ,4 // 2 6
Dommer (navn) f;} N U, 0

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

“Norbrygg O BICp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Vv

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

_ 7w

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé vaere 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, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket,

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

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 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.

i b LC*-’- { 3 > ‘l';*"&-&- [“14 "v\.} {-- ('\ v r»}-\,c,, 2yvc
d:k"‘(_ <’ ’11( A ] I-)(l./' -’ - bfb’- ;Dm'j'
¥4 é\ oL JF ‘l'l > (O ,_{‘_JJ«"_/ -2 ¥
Avvik: L j Jr.._, 953 il ( 'S CGovo G
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9 (3)

—
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk radbrun/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: Lc)?‘LLCDC\ )L:w\ J,L/,u r\me

FARGE:

3 (20)

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

IQ(U’)V""'L\ 5,_3 )f({l'-'.-t
>y liste b7 ello onaa Lats,

Dowrinen cad <
L= “1. D %s,L\

Avvik: '
; ] |
I_] /}u T;—;.r ’;Li -1 _’) Le [,]{.K{tv?“lu -l
Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) . ‘2 (5)
4q 1(((&1) TL PP Lear b vy =5
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer S (10)
My Devsna g o Dy
')i'Lf - | "D(-L
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,
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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 3 definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema
S 20 AU Y3603
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Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse H Pltype

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

G Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
LRSI E O
9
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) }‘““ (12)

77@5(463 SHLLIC AunrA  IVIEY) I AT
YAOER (6 Sl ML CDTA. o CAfi- EA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Avvik:

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa I’Q Red
KLARHET: &-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar [ | O Partikler

KUM: o T Sl
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (‘.-/ (20)
[7PCLIC BALAN Co B/t o BEN . juicics IR
ASTR N e,
Avvik:
fFon ST O UDPALASSIeT
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 3 (5)
Y LRI DG EVN L1TT L1 YRy DT
LZ7 FON S@ 77 (FH? SY i CHET
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)

CLET Do (i7r7r For BIudL 6 o
oA | KunScll, ReZroiro,
TOTALPOENG 30 (50)

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

436039

Konkurranse \g/\/\ ZG‘ Z o Bryggets kode = (.
l - ) o e

Konkurranseklasse H @ltype /\,?ﬁ' //,,Zg (2 pe.

i b/' [Z7a W Y -

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q?:I‘arbrygg O BICP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

v

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

39"—03 oLt (J-&f@f‘j y L4t bw’f‘«C>

[0 )

Avvik:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat 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.

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

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | & Red
KLARHET: O Klar | ﬁ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

(3)

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ' l (20)

L

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise)

tor s,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

T A SeAnOga < ST Ve

bl ogs~ o\/«,-'{‘f'vf s ottt

I
g roge /

(2
TOTALPOENG 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 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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Konkurranseklasse 4 ’

Bryggets kode L’( 5 6 0 5 q

1 5A/12E

Konkurranse

Pltype

Sm\(/ﬁf& at/ﬁzfﬁﬂs&/f

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne 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, bringebaer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: 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.

Losemiddel: 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.

& Norbrygg O BIcP 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) [J (12)
Bn‘wge b o5 S ibeonn o niineeer /l/l/l

Avvik: hzxtwj/fv nee m<L //bééy -

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 rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | ©Repd
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

)L/é’f/ﬂ( Szm-m L .")‘?-’-\f'[cf-"ﬂ 5 vt %/KK/ L%Mf{

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) LO (20)
)%(,3.\;5 mat oz & }Jrc " 5('5-.; e~ S

% 51’* (PH)! ¢ Mt b"t’/{/: 5 /F-(/n /YQZZW

Avvik: Mﬁtéd}/lt { (’/MQ’SMK//IZ&« 66/1/ e d S@d”’wﬂ
dinne pglen | aachev

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) _Lf_ (5)
S)IC ‘(( . ID{?;-‘L{:‘V’]IH'_{‘;/ m<y ;‘lr' o j"] zrd’]d" .
MW gy

j\ijj 2/ ? P 4

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 (10)

3¢ 0%52//4%/&’59‘)'/6&1

TOTALPOENG 5 I (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



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 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
S 2022
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Konkurranse Bryggets kode

[ Pltype
(e thv o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJcp

Konkurranseklasse f’“

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjzer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

d,{ - Vi’(‘(-?\ b1y e ))LU/!M\_L(/

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

V”T:)a.(.é It') 2y () PV‘P S -‘ULC\(Q .
apn

Wjeeny (Ll s v
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e

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | R Kraftig tékete | O UKlar | | O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balunse, ettersmak osy.) /(D (20)
"?‘:J(,,(-’(_Ifg "tli}\r\ ‘[419 p 9\/‘lL¥ (_,‘m(éu J—Ev—a_x.
-’ J_D_"CU)W - Wndce 77:3 /l";S ;‘ 7 Ciuigf
Cyvra ch o
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e b (e balaw~ .
Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise) . 2 (5)
oAl e Ll L f (Ua- Lo

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

God {ald 5paele

. (10)

e A/,V‘

L,Ms oeg ot /rsy Lo &
50) 120 1 2 (2 e \#(- > (;.C =3
TOTALPOENG .0 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.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Shn 202

Konkurranseklasse H

J2/ 706
Pltype ISA /I’2 &
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Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

P Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
=y AL Z //] v A DSunn EACL
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (12)
IYOELIL AT b Ae DIl PSS, Serdet
St T O
Avvik:

W/)U‘(OCVL A—ﬂ/()h/l/-l Av 7rl §E/_/\///u(;, -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne 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, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARKET: O Klar | Clett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: i
INGEY S KU

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ 9 (20)
KAAEG S 7 Srp2L8 Av )G/ 7 Oplfie
S Fel JOMBAN A GE Forw o

Awvik:

[Fon ST7 ROl SDOT

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfpglelse) 'Z (5)
Tl LGZ0d |/ TE IKATLNGILT, SETE
O BCSH V] Pl ECS

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _g (10)
T ovewni sy Rl PEN SEDhz

DEVV T oLen
TOTALPOENG <0 (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, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Problematisk (<20)
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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 sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
SMA020

Konkurranseklasse "Tl

Bryggets kode ';oz/ ( q ( 6
I3A/12E

Konkurranse

Pltype

gﬂ“ﬂ&ﬁ" e H ch&ﬂf £

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

 Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Borquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) fQ (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
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, reyk, nellik.

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

Gjar: 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.

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 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) »2 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @/ledengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | @ Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

kke 1oe <hkum

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
D{;ym [ulrt)y o al*(u/n]( 9 a,'//*(} Lf? éd[ 7/I ILC

S ey an SO

SKUM:

2 o

Avvik: M q /-'V T\S)L'/Lé} ‘5044 f‘véL‘*f G‘U‘e'fm 660"! /0‘7[
551{71\%&%1&{ ﬁ

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) A (5)

/b’r’/{;f'u I Zé-wsﬁ?j fj 4 /c/"w"/a;.",w ﬂ':f]ﬁ/

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)

Rl (%w nl'zm)(qu a’ﬁ&akz}preyf//f

TOTALPOENG “Q é‘ (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.



2 Dommerskjema
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P 38
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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.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
W Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (12)
er med pa a definere smaken eller jf L«.os / f"'\_.c_,LL\J‘- Jj\r N L iy '\sft"\"\ £ Lbif)

aromaen.

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

defin'ere s'maken eller aromaen. —2 s \.’L\l«— (j 4.»/(’( b CGr C AV~
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd

Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | @Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:

oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (mualt, humle, balanse, etrersmak osv.)

5
aIkoholer. 9ﬂe varmende smak. < L._/J K,L,V\ b _I;a__l I ’\9\./1'\ O&V‘M 5 (20)

Astringent: Snerpende munnfglelse. e
Diacetyl: Smgr/margarin eller (A/U' y@(ﬂ Nna_s— Me‘t O(_A ‘bﬂq“ yl -Q/H"U j‘y.,_.e/i,\_,
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt, }

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. == ; .
Oftest manglende avdamping av Avvik: 30"' vz WV\{(:—/ f(,) A w 5' J‘w«&,
verter, for sen nedkjgling. 4 f .

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

lLjyssll(adei/t: Skuhnk/liatt, eksp:(onering av | Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Lf
agslys. Visse humlesorter kan gi =1 pe

liknende karakter. :{:;/ CLMMM "\./7 W / f"/ Y
Lesemiddel: Aceton, tynner. 5 CDJ"\-'VQ’ u‘f’ “\jf" ‘7&.«

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod. 74. (m \0 N ~.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG g,(:_ (50)
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter %EL"’Z ans ‘ ionel iktie. Lite eller i forbedri K
grunnsmak. Assosiasjoner il remragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) _2- (5)

(10)

-

melkesyre eller eddiksyre. lg/leget bra (gg:i) Ty;:jen:‘tc)lg. Y|sse t!:(te?k:or forbeilrlngerfkatr)\ g(jm.res.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. Dr?kkb (20_27) Godta Ifalrll';yp:”k;lg‘l et m'in. I:everMor € rllngkelr(.

Biprodukt fra visse gjzerstammer, rikkbart ' (20-27) Mangelfu .| orhold til typeriktighet. ange ti t.a reves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gjeeringstemperatur.



