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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 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 gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema
Konkurranse &’M ?/02/2«

Konkurranseklasse

Bryggets kode @h 2 L‘f E Q«’?
114

Pltype

Moo

[

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
\p Norbrygg O BICP

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv, )

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

LA

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

{2 a2
O /s W:w

W y / ‘
Begrunnelse for trekk: =
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3— (3)

FARGE: O Lys haimgul | PuHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | © Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O sort || ORosa| O Red
KLARHET: '@.Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar 11 O Partikler

TNV
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Z Q {(20)
\/z/KaU—jb,:;‘v\—U et ST | oty 2.
RV Wbolcnserto\os) et B Nave

Begrunnelse for trekk: = S\ ¢ o el o4 T A )
wYala, ~Aa

SKUM:

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

7 o
o (K Mw/b[%.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
- . — . . i
,',‘[f@,(vz/) Lokt S pr'/

Aol

TOTALPOENG ﬁ (50)

Poengguide

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere smaken eiler
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- elier aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse _15‘\‘( 2[3 7 2

Konkurranseklasse

524198
PBltype l'A‘

Dommer (navn) (7?")’:@@{-(7:/@ CAJ (Z?(/.STF@M
WAV N |

Bryggets kode

Dommerkvalifikasjon (kry&s av)

3. Norbrygg O BIcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Rox

12 12)
Sz disce'i}j( L rmiddels

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

A - \PSW“ i
VTN AR

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, 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,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) LY 5 (3)
FARGE: O Lys halmgui | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM: (C&Sf ﬁ,\—r \j(d./u’)/\
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 4 (5)

Mediuwm kwpp [ $Tn kerlborenng ;

— & (o
Bodre bolanse relleon bhuunale 0,7,, o
Skalbitterhet N B .

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG E i (50)

Poengguide

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstruktive og fokusere
péa 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 d definere smaken eller
aromaen.

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjarende rolle | &
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

M JHLQ:?_’L Bryggets kode
Konkurransekiasse =S WAGEL  gitype 1A
pommermam) __\of WA YA

ommerkvalifikasjon {kryss av)
%ﬂrbm QO BIcp

524152

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

[ty

Y

homl@oma wcgmk, ot mee o

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

T\\yk-’}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
Jjordbzer, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjzzri lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt balgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gj=erstammer,
avhengig av gi®ringstemperatur.

HINYow o) Qmaa lany,  Nemlg - Muvlbe- maliooig
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Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) 07 {3)

FARGE: O Lyshalmgul | XHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | OSort || ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar 11 O Partikler
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, ka_rboner{ng, munnfalelse)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 1 {10)

Moid b @, mien epgloves me w2 Sart
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TOTALPOENG ‘j |_ (50)

Poenggulde

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

Bra (28-34)  Godtakbar | 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
pd forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

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

Tydellg: 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.

Dommerskjema
Konkurranse %m 1'02'2'
Konkurranseklasse (=Y. CACER  gupe 1A
TORE \w | CKATRG W

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(XNorbrygg O BICP

529198

Bryggets kode

Dommer {navn)

O SHeF O Annen O Ikke eksaminert

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

Boks

[ 12

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

God  mmle awogy
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gaerbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.

' e munnfglelse.

Diacetyl: Smar/iargari
rkaramell, oftest gjaerbi ul

kan :

DMS: Dimetylsulfid, stlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

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

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

Gleer: Gjzrilgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
gj=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Begrunnelse for trekk;
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ' 5 (3)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

At sbom

SKUM:

[fi (20)

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

Hu.rw/-e ; D{ ((5.6’1"‘71 - .
vbhodoiaste  humle S el

Beqrunneise for trekk; Dkdr{{ .6,/(/31'-/#/1/2/01:3 6‘%V «M.»";éci//}

i A

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfoleise)

aeer‘ N

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10)
Fhltos L Som en Lea ki {aﬁh
Bz'f{c’yfu’.j‘w {ﬂ/A‘V /t’f?zal L, mem /".,‘,5

TOTALPOENG ‘71-2 (50)

Poengguide

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & 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
elier aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

&S 20270
Konkurranseklasse /,\ s { AGEC  Pitype
J \J

42 12.9¢
AN

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn) /[ > ] Qﬁ@hﬂ
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&Norbrygg O BICcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

— 7 @

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

Merichor prskt 1 o, br ds&o—mpe. :
rfi_‘s‘(‘cre ; M@Z_\i@d mé@ |

Begrunnelse for trekk: Es'{‘@f [l

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 ogs3 veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjzer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
koksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, bigt bglgepapp, ritne

gronnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsuifat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort ] O sort [] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | B Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler

som: (o xtp Cﬁ@\/@eofhdc Sk

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ] ( ) (20)
walkt slardert | m&jé, Mo ttsenelc
\

hwmle | sk pitterbet ST

i (5)

Fysiés!s felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Lde. kovicerert | {0l kvopp

& o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

[

TOTALPOENG 255 (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 vazre 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 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse 6 M ’-’}" D ?_(Z. Bryggets kode
R TOPE  siype
TORE N LCETRUM

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BicP

3214390
14

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

_*

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

Brod sKal-o€

Mm;ﬂq humle arvma 05 7‘»/‘4}57’ '5’}'/”'(‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hagyere
alkoholer., Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjrbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon,

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

Estere: Banan, bringebzer, pare, eplg,

Gjzer: Gjzeri lpsning, gt som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

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

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

O Redbrunforun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | OSort || ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar 11 © Partikler

SKUM: 7_-}0( 7 LQ‘ S ke, "M

(2 (20

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
74

Mﬁbé?/ » 0’9 7’/1"4/ t’s‘rszwz
mej.vxut A m L--»m/éé o5 /Wlpég |
B Sk 01’2"7 M‘ J Sani~ /7(:!-‘:7 le ﬁ”{cr«é

B

Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

éf'/‘( B2,

»

9 g0

o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

hamle. qomn. pedd oo

Mére
fbp\ S i () L’?S\/S
TOTALPOENG .50_ {50)
Poengguide
Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
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 sd 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
smerkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordfieer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat 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 <;:M ? QZ,Z
Konkurranseklasse /—'“'33 L‘&\'SLQ/ @ltype

Mo A o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

sggetskose 2. T2 F0
1A

Dommer (navn)

Q Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g’ (12)

aglf%/ mo{/ (T hunde

searumeseorwett: . E5 Yo ST aa (I L0 S

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) < (3)
FARGE: O Lys halmgul | (29 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort ] O Sort |] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ?Z,Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: AM

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) & L (20)
2 MP"' m - W S -

Yz

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

_S o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG 50 (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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling,

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ning, gasbind,
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
ordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaoler/fusel som oppstar ved haye
glaeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, bl
/"Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
- grennsaker, sherryliknende,

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 gjarstammer,
avhengig av gizringstemperatur.

Dommerskjema

SH 2022
Konkurranseklasse ,._:L-\'b LI)(jrff Pitype
pommerrav) __ O \\IDAP QWA

soesvsioss O FL. G0

[A  mederne e lage
S

Konkurranse

merkvalifikasjon (kryss av)

morbrygg O sicp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Hoske O o€ ois)

garna / Bouquet (matt, hymle, estere, fenoler og andrel aromaer) . ?; {12)
_ ibar | MCKL\GJQ'MO\ S bind / 5\.;@39

NN dde\erbar, O Opa b homle

S \mshc-') o paddadies

nne| trekk: - .
[(CRN[\ Tl PV \th A
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfaorge og -tekstur) f-- (3)

FARGE: O Lys halmgul | @\ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | ©Sort || ORosa| ORed
KLARHET: O Klar | 5 Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig tikete | © Udar || © Partikler

SKUM:

braeads S~

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ] |ﬂ§ {20)
sid - deudar T Hlesspdan
U= o n;?adkw"' road bec/skarpe
Hedbay DiHerheX ) < ‘Q-’Ub{ﬂfd(u\
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

el keQp , low) 'xcccf%cim,m)

i
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ig {10)

B d ) M mcwk\-of hombe alete— 1:_&!‘;.-/ D
WOMA {3% Siall Opﬂ-au:zg noe d(g;%ui (d“{ (}-:.Pp)

TOTALPOENG q Z= (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
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 gjaeringstemperatur.

Dommerskjema
Konkurranse \?'N\ 8\,@ 2’2 Bryggets kode g?ﬂ ;LL{ / Lf

Konkurransekiasse /. ol 5 ‘ 0\5&/ Bltype 7 F)’
ﬂ/) ;‘W H—e h———\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
‘p Norbrygg O Bicp

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 {12
@F&_(/ Lo H ';Lth Y (CH M%LQMAA/&;

Begrunnelse for trekk:

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

O Radbrun/brun | O Mrk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa ] O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: e

__& (20)

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

e ety

Begrunnelse for trekk: (/J W .

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

Drikkbarhet og genereli vurdering, forslag til forbedringer

| bbn Pope Kl

___5 (10)

TOTALPOENG 2 ! {50)

Poengguide

Fremragende  {44-50) Eksepsjoneit 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 deteksfonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart 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
£974 14

Konkurranse (% M 2&3 22 Bryggets kode

Konkurranseklasse < 0 Pitype 1 A

Dommer (navn) J hoely®ver (A 3 lNC“( £ ‘Sﬁ’&}h’\
\J \J \.J

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BicP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Ql
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hqm roma av salt [@, et (39 ,
i R

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

ﬁegrunnélsé for trekk: L\_j()z:é, Mf’f)‘éa .

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 gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/orun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | X&) Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

e Gt Sleemn

— & (20
LTt ,/awm@gm@&smdg ; '\4“ﬁrke(,,‘@hn"

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

Begrunnelse for trekk: SEN. k"

Fysisk jglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfslelse) > 3 (5)
Ny kropp , (@t karorert | Tldce omalc

5 _ (o)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

j‘f{ff kreves q{{lre filtak — bedre.
kentroul P ,&}sen\@aproscss@y .

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.



2, 4

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan si vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere smaken eller
daromaen.

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

Dommerskjema
onkurranse __ O LOUL
Konkurranseklasse Lyc) LoGer Pitype
Dommer (navn) TQ)L\:\ T)LJ\E (D\;l&

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q\Norbrygg O BICP

peveesode 04 14 1Y

1A medeme \5.{5 \aﬁ-r

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

tlade _OK_9ysh

Aroma / Bouquet (malt, humle, e.f_atere, fenoler.og andre aromoer) ;‘i_r {12)
ﬁﬁ\ MG, Ml WM,
LA WM voV™A

Bearunneise for trek: L -
WA \}C\wﬂbal'lcmdhmjgf H&ﬂﬁ\.{ﬂ[l{) W mbe soma

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,

oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smer/margarin eller

smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pare, eple,

jordbzer, tropisk frukt, osv,

Gjzer: Gjaer i lgsning, gj=er som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter——

/" Lsemiddel: Aceton, tynner. ™

Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye )
jeeringstemperaturer:

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt 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: Ritne egg, tente fyrstikker.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) "2 (3)
FARGE: O Lyshalmgul | QHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | X Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

ol C\(md S

9 _ % o

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) fy +
o1 ;w\t( Odurteden  annagha n{}L_nﬁ)
*\{,‘.\‘.‘M/\C

Begrunnelse for trekk:

Wmder o) % ‘m{;\ Gy "l |

4

Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonering, munnfaieise)

ijnu\ \e2pp

Biprodukt fra visse gjrstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

D’rll_(khj(:het og generell vt rdering, forslag til forbedringer ,2-’ (10)
pur her  Shic M,WL}U . -
ANoma 2 Sl som lgin uvie som mmq L’)ﬂdq

N . \r )
m)‘“zzé

TOTALPOENG Elz (50)

Poenggul

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 | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Qy, &
A ot

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse 50\1 ':{O@z

Konkurranseklasse % L ¥ b Eﬁ Pitype
TOCE v\ (WA TE PV

Bryggets kode (aq -:’Lui ’Lf
1A

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%Nurbrygg O Bice O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
{Maks poeng)

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

o\

_Y m

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

é‘vk{_ﬂﬂ/ ace '\QJ"\./:/'y;m 2

Homle Aroma fﬂm&/&"’“—*éfﬂz

B nnelse for trekk:

Diacetyl: Smer/margarin eller
smegrkaramel, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogs4 vare infeksjon. _
DMS: Dimetylsulfid, stlig, mais, kil,
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjer: Gjeer i lpsning, 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 appstir ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
Erani
rnebleier. \
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm,
o s
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av giaringstemperatur.

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

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

SKUM: O \{-

-
prewn sebane

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
bte + imadt o¢) hugim le¢
é ©ita -{-3‘ nin Ch) S (‘/{‘/ .
runnelse keke: P 3
e st r Lbe homle.

_3 s

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

U Vo “f[yn A

9 g

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
Nere A vm {'€

Bedie  feutol( o (D'f\aut\,? prssses

26 s

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



\gl. ‘g/

H\u.'r‘

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

Dommerskjema

ot 39 G FF
| B

Konkurranse
Konkurranseklasse AJI\S‘ l Kir(/ Gltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bgigepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

? Norbrygg O BlcP 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) 3 {12)
I SiloerT

Begrunnelse for trekk:

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

O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrunjbrun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort ] O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 1 Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

e

FARGE:

SKUM:

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

Begrunnelse for trekk:

_ S oo

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

_S  ®

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

oS pERC

_2. o

TOTALPOENG i ﬁ (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.



VA

W

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse 6 M ) 0 722 Bryggets kode

Konkurranseklasse [a ( ’5 ‘Q\i}"‘ { Pitype , )

Dommer (navn) (7”@(" J’)f.(?slfC/ (' A\hl\(‘&’ ’S"h@m

K794

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

k]

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, k3l.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
Jjordbeer, 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.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved hgye
gj=eringstemperaturer.

Metailisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

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

Beqrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 > (3)

FARGE: O Lys halmgul { O Haimgut | §& Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mprk rgdbrun/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: Cféj’ﬁ' :’DL/_LU'V)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (20)
Begrunneise for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) (5)
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer {10)

Qlesidert — @fﬁc (laskere Jar

__ 2 (s0)

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



2y

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse __ S 201 Bryggets kode Sq -‘F‘i L‘j(
Konkurranseklasse _._L% Lmj-ar gitype _{ &5 Mﬁna[qm{ L]Qqer'
Q% \\ipae (va

mmerkvalifikasjon (kryss av}
Norbrygg O BICP

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Tlask, o

_()_ (12)

Aroma f_Bouquet {malt, humle, esre_re, fenoler —og andre t‘:rmmaer) '
(iﬁkfi‘ﬁ Q\(&Sdi}‘ , /E\Qlu\ _*J,nil& /2’. .
N\ 9{),5 Gy olk l? S d.u(_\_LH

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil,
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjpling.

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

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

Gj=r: Gjeer i lzsning, 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 oppstir ved hgye
gimeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, t, blod.
‘mwm%enn gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
b@er.
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 gjarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | &{Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | © Red
KLARHET: O Klar | § Lett takete | O Middels tikete | O Krattig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Q( ',Dr\ULAM ‘

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

(m‘\i;c} cksgcf .
Q-A«ar;\;\éuuﬂ@r oJd

runnelse for trekk:

—_Qw

Fysisk falelse | munnen {kropp, karbonering, munnfolelse)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer — 9
Bk o el dbaligl ad esylaing,
Defle %,‘tos.ld‘l hage \Jéa&km.a

2/ (s0)

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



N Dommerskjema

v Konkurranse :’ o Q (')2 2 Bryggets kode 3 Ci :F ﬁ Lf ?

Konkurranseklasse LYS' L—a%:/v Pltype 7 5
MERK! o v R s
Alle brygg skal gls kommentarer | Dommer (navn) TO Qt \N VS IR “

e ———
p4 forbedringer. Grunn tﬁ trekk | P-Norbrygg Osicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

goeng skikdokumenteres Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense, O k—
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Q {12)

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen,

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

aroma av emnet sé kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _ 2 @
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | (3Gyldengul | O Ravarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

Begrunnelse for trekk:

eller aromaer.
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort]] ORosa| O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | ;B Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av granne epler, SKUM: C) K "
oftest gjeerbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) o {20

alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk:
verter, for sen nedkjgling,

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.
Erh;br::au‘n::,is:r;rr:‘gkibfs&pmre, eple, Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfeletse) ; (5)
GJz=r: Gjeerilesning, gjzer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (o)
dagslys. Visse humnlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner. .
Alkoholer/fusel som oppstir ved hpye D M d& /
v €
Metallisk: Tinn, mynt, blod. ! {
OIS 175W ;

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme!,
senere vings, bigt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG __% (50}

magnesiumsulfat mm,

Sur/syrllg: Eddik, sitron. Skarp, bf Poenggulde

gruﬁ?:mlfk_ Agst:i:;j‘;zer mrp et Fremragende  (44-50}  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
melkesyre eller eddiksyre Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Svovel: Ritne egg, tente f;(rsukker. Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjrstammer, Drikkbart (20-27)  Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

avhengig av gj=ringstemperatur. Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Ny Dommerskjema
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Konkurranseklasse AU\ S \ 0&;},&/ Pitype | \B
MERK! — :
RK! Dommer (navn) ﬁﬁ / w 7L/a (“""\

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene W
skal veaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryés av) 0 o o) .
pé forbedringer. Grunn til trekk i @CNorbrygg BJCP SHBF Annen Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres. Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { c {12)

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

er med pa & definere smaken eller QMA— e AT 0-3 W 7 Lj 3 7
aromaen. -
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det /P‘(\ j/(-—\, T ’ ’ T ) o o

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

Beqrunnelse for trekk:

aroma av emnet sa kraftig at det g
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) x> {3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | I Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: p Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 20 o)

Ikoholer. Oft: d k. -
e R O e i TR

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt, h SO} .

kan ogsa veere infeksjon. - o

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. R o o g - e e Do 3 c g
Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk: -’1"7 A es d\_)u./ m S B ’

varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- ’ fg;)d“/ e S E& O
ledning, gashind, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer. >
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet o? generell vurdering, forslag til forbedringer &

dagslys. Visse humlesorter kan gi \/2_ ( Hﬁ‘ V y (Q, ‘H\ Q '( ( ‘ - ep (

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) s {5)

liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner. [ ST . e, .
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye (,\/gr‘Kf\ (/\S’ W‘/Q’W

gjeeringstemperaturer. ) B B o
Metallisk:Tinn,mynt,bIod. et e e e e e e L e et e o e e
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne -
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat mm.

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

TOTALPOENG 4é (50)

melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43) Typeriktig. Yisse tilta{k for forbedringer kan gja.res.
s A Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker. ) . ’ e A
Biprodukt fra visse gjeerstammer, Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
! Problematisk  {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gjeeringstemperatur.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | §
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 gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
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 gjaeringstemperatur.

Dommerskjema
S 2022

Konkurranseklasse

52 9708
Pitype LA
Urachbiave Lvclessteimn
NS

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
X Norbrygg O BICP

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn)

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ol

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

10 a2

seaumese v P5let skl ha oyt kuwllsgre —
e O =t he byt ledlgyre -

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 53 2 (3)
FARGE: O Lys halmgul | Y& Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar 11 © Partikler

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

gcq,gm(/. A0 Mmalt cj haem e

(T bolorse T qlet

Begrunnelse for trekk: @r

SKUM:

_20 (20

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

| 56
qﬁ’m’t karbore rt; middels kiopp | - B

_1  qo
Eon ,,gad, Cﬁ Wm/cke@ﬁ Lﬁs @aﬁér

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG 48 (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 vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse 9“’1 AO02T 51 G} '}Og

Konkurranseklasse LYS LAgTe Bitype 1 S
TPRE.  \WKSTR IIM

Bryggets kode

Dommer {navn)
Dommerkvalifikasfon fkryss av)
& Norbrygg O Bicp QO sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ok

¥
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /0 (12)
lo ,MO_

Eorvpern®  hpall b
@r‘ﬂcﬂ CJ;J'—;'\' ?‘€ .
Begrunnel. treki:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjeer | Ipsning, gj=er 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 oppstir ved haye
glaeringstemperaturer.,

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

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

O Redbrun/brun | O Mark rédbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: @XKlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler

SKUM:

S Kum .e‘( (f;q)‘H _!,N-*L

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

é)e(ﬁ 5#'/!.1-‘!)(_ an LN& 0?
W\a}( éfﬂ Vﬂ)‘rﬁfﬁdbm

Begrunnelse for trekk:

_26 )

hom le

s A

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise)

5/ Her 25:;?4 med ULt bﬂ‘rlw/wj

& A lculs S

AT

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Ve {'0(,45'3 goaU (a%e»

TOTALPOENG 2 1_ (s0)

Poengguide

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

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



R,

INTA

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 s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse __ Sl 2O Bryggets kode
Ronfwrmnsebinsse L0¢ pryee B Interroliona |
Dommer (navn) ‘-\_O’i \1OAg GJU.F\\

ommerkvalifikasjon {kryss av)

529302

\age
J

Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osw.) (Maks poeng)
tagke O N\ SV
&o_nqa Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og :Jndre aromger) _ “Z) {12)
My hondlzodma ol [y QJQ( Womle
MR/ '\):_\" WaAX0oMa a0 [Kepe
\S‘\“l"

| N c\c] oy MG

(2 h@oj M GoMa

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjaling.

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

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

Gleer: Gjer i lasning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved heye
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gj=erstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

0

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (3)
FARGE: O Lys halmgul | X Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | ©Sort || © Rosa | O Red

KLARHET: Rlﬂar | © Letttikete | O Middels tikete | O Kraftig thkete | O UKlar 11 © Partikler

s u!s’\ Ot St

s_mak 'm g,humrg, balanse, ettersmak ogv.) = ? f\“ {20)
\\-\éiq(u' \\\‘J\“’)\i%ttk‘ir“-k\ | M{P(m h\:;mh S QX

oS -Qlﬂ: sk hoimlg

S H\ﬂS)\aj oD DMS

Begrunnelse for trekk:

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 5 {5)

L \opp mﬁ:ﬂw%) noe lawr

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

—9 o

Trevagde &l . iR \\a}j 1 Wombiagoma . ¢llars
\ W

» : | i o / 3
h ,(;‘O\ oN , honsy loart \les%,.-—r wnhdd
TOTALPOENG (—-i Lﬂ (50)
Poenggulde
Fremragende  {44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

5 2022
‘-\u« (aaer

(Thadmmfd
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Bryggets kode 87 AO M
@ltype ' P‘)
T [cééf{h’(?\m

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

®,Norbrygg O BicP O Ikke eksaminert

O sHBF O Annen

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

_4
Suale deef hennd Uers Lo
e Y S0 enntng |

Begrunnelse for trekk:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin elier
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
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, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket,

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

Lasemiddel: 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 gjeeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘ (3)
FARGE: 8 Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort [1 O Rosa| O Red
KLARHET: O Klar | 9 Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s dysvant red en gerg

Smak (malt humle, balanse, ettersmak osv.) & (20}

ULt kavtserert , (It Lcﬂ,ém(/.
el | Skl :sﬂvuﬁ

Begrunnelse for trekk:

3 6

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonenng, munnfplelse)

f\/rm Kmﬁo L{te {Q,Vl:)orﬁt"f'

— A o
%6'('/(/211/@( S0 her LC@,,QW(L
&y CL& wﬁsi’l

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG 2 4‘ (50)

Poengpuide

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

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



Y Dommerskjema

&
% Konkurranse sir’vl 9~O'l?- Bryggets kode 84 LI 0 qq

Konkurranseklasse LYS b ] L }:Q @itype 4 @
MERK! . ol f i\
Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer (navn) TZ)Q’C’ G l‘”)?’Qle
pd alle kriterier. Kommentarene Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal vare konstruktive og fokusere
pA forbedringer. Grunn tl trekk i O Norbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres.

Flaske (riktig storrelse, 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) 5 {12)

er med pa 3 definere smaken eller

aromaen. f :
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det C'- 71,‘_? /7 g7 {‘e 05 'VLLEVK/ "

er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.

Kraftlg: Kjenner emnet klart i smak ) 7
Begrunnelse for trekk: ] !
eller aroma, og det er en avgjgrende OL' .{ A 03‘}1?;)1' , fizs ‘,[7

del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kiyss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z
eller aromaer. FARGE:  %'lys halmgul | O Halmgu! | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | ORed

(3)

Begrepsforklaringer KLARHET: O Kiar | (3 Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | © Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: S KU WA L’_._) VL a‘ Cb lkh

oftest giaarbiprodukt. x .

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak {mait, humie, balanse, ettersmak osv.) [0 (20
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gj=rbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kil.

Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk: i > ; = i #
verter, for sen nedkjgling. . _ é ) /; / 74 /; Ui /( be 11
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- /E (“I/Z‘f = il = fﬂ.p‘P 7 /

ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple, .
jordbeer, tropisk frukt, osv. Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) E (5)

Gjzer: Gjzrilgsning, gjaer som har [
sprukket, 7‘77}”? n kvvg}jl
Klorafenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i (10)
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner. 4 % / . . j i . i
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye imesi€ 5 M a k h a 6/ 0{1 j 1\‘ VI"L-‘ S‘?,
giaringstemperaturer. ]

Metallisk: Tinn, mynt, blod. / [

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel, g ?4( /

senere vings, blat balgepapp, ritne / @ ‘C CZL T

grennsaker, sherryliknende, {
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

TOTALPOENG '25__ (50)

magnesiumsulfat mm. Posniig
:::ﬁ:y:nlff itifsl;,:;iat:;r:mf;k:;'p e Fremragende  {44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43}  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker. Bra {28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse glzerstammer, Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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

avhengig av giaeringstemperatur.



.

N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs3 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, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

f qm Z,GD:L Bryggets kode @ 1 %O qu

Konkurranse
Konkurranseklasse /<A, 3 K a J«Q/ Pitype | I?
Dommer {navn) ( )/lf\/\»-’
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

?Norbrygg

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

oy

(Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) SG (12)
LT FC eyenma y nA«MLCﬁ.e,\/, g <o

Begrunnelise for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (3)

,®’ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget ] © Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | Osort|{ O Rosa| O Red
KLARHET: O Klar [ QLett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /"-rmv%\c&ﬂ
_&_ (20)

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
L( Fe SM/ WM M,

FARGE:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

L (s)
TBM - A?/ . . :

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10)

(el Sdt o wnl o s , e ler o

TOTALPOENG %_ (50)

Poengguide

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

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

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjaer i losning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
gizringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse fBH E‘.-CQ Bryggets kode %1 (’(Q L’fL'(
Konkurranseklasse  LYS L AGER oiyoe 1D Internaliom) LQ&&[
pommer vy \QE_ DAL (WA

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ﬁl\lorbwgg O icp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
L) ;
b
—
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) | () (12)

LGN M oamg
Sb.\}( Mall&oma

Begrunnelse for trekk: N . :
n NS e A _ fb&_\ R j mmc@' W oM
Yo DR ik cq hombe

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) m (3)

FARGE: ﬁ\l.vs halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort 11 ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | (}{Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: g§}<\\. W QC}( %\\nﬂ'& ) Mlddi\baf\

irfak {malt, hgm.'e, balanse, ettersmak osv.) LR h (20)
WWnn L Syaadan me hate Wowle 03
AW

Begrunnelse for trekk: v % W‘
e ad Wb \)9\ boc homls % m{:\H

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) < {5)

SLTARRGS T AVREN \(C‘*'\I)ﬂ”«iﬂ/k Ty mum\\d&l&e__

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer : } {10)
Tt ol den selly omde [palt
ATna cq Smal |

Wy h)d(wdd,(j

TOTALPOENG Zgz {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 forhald til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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



&‘.l ”.”W

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s§ vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd:-Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, k3l.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rtne
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 gjaeringstemperatur.

Dommerskjema
Konkurransé { g M -2-0‘2.1

Konkurranseklasse L“’) ’-/C\/a\,L Pltype
Dommer (navn) /1/\4 S( A /( ’l‘%d\’\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
?J Norbrygg O sIcP

srssesicse_ > 14 | 6]

i

O SHBF O Annen O ikke eksaminert

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

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

/e B
Ao AKX ecorar y MW ,

Begrunnelse for trekk:

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

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort]]| ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | ?{Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skum: /(e \ovA—, P

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

T& {20)

seammeteortstc Mg 10 0 el oy

Fysisk falelse  munnen (kropp, karbonering, munnfaleise)

A_T'?’r,o\/)/’}{%(—-

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

TOTALPOENG 53 (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.



R

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 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema o
Konkurranse SM 7“0 2’?’ Bryggets kode 3 Lf cfl b{
Konkurranseklasse {’ S (, %E& @ltype 4 6

ToRE W Lespeyw

Dommerkvalifikasjon fkryss av)
O Norbrygg Q Bicp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

18 u

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjaer: Gjzr i lasning, 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 oppstir ved hgye
gj=mringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse glaerstammer,
avhengig av gieeringstemperatur.

Svall owdwan v Lgm\e
Svak homle  puromen
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (3)
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FARGE:

" Ut Skumr (v et oA vd)

Smak (malt, humie, bolanse, ettersmak osv.) ‘ 2/ (20)

Dc?\vkus badeusn  wehlowe Wa)uk @5 Ty

Begrunnelse for trekk: .
Bl

[ite 'rt%"(sdvm 2, Mma%%:m# ﬁﬂm/k

u_,_!_ (5)
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Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i §
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
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

aM 2022

Konkurranseklasse | ¢ j < [oaeC  ditype IC
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2 Norbrygg O BIcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

ok

1T 2

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

Sualke um(earnma

Begryl;nnelse’tortrekk: . &@k @r@m @d WWLQ . Cﬂ!ﬁ@ H

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 ogsd 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.

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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5‘5 E (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | 2 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | OSort || O Rosa | C Red
KLARHET: O Klar | lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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Poengpuide

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
p4 alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema |
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

E’\Norbrygg O Bicp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
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N'¢ \ laske .
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjer: Gjar i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorn oppstar ved haye
gi=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

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

FARGE: O Lys halmgul | ({Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mork redbhun/markebrun | O Radsort/brunsort | Osort || ORosa | O Red

KLARHET: O Klar | RLett tékete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Poengguide

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

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



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

Dommerskjema
SM 2027 Bryegetskode _ 35 4D 7
s (Daec iype [C
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
B Norbrygg O Bicp

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ol

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) “ ) (12)
edcbor av diacetyl , ok aroms
av krjdé(ef@ hoaomn(e S B

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
)‘ Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs4 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, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ritne
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 kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) [ ES (3)
FARGE: O Lys halmgul | (& Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun [ O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort [] ORosa ) O Red
KLARHET: O Klar | @(Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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Poengguide

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterler. 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 pd 3 definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Glzr: Gjzrilgsning, gjar som har
sprukket,

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkchaler/fusel som oppstir ved heye
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzrstammer,
avhengig av giaringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2— (3)
FARGE: O Lyshalmgul | &ﬁ{armgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | OSort || ORosa| O Red
KLARHET: O Kiar | CHLett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKar || O Partikler

e Visoiin \@""S\DVT\ Qe 0 ok

Smak (malt, humfe, balanse, ettersmak osv.) i lz, (20)
S NrodaaldRr aa)  bad

N T Vengeady homle
HOI\"J\LMQ RS e D ImlangX

runnelse for trekk:

M cmC\(Q_l \J\.\ll

malkkardder | r¥sad e

Fyslsk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) . ; ' (s)
T\ym i L?tppeﬂ/mus’\i-lr{cklﬁ. lowd \(ﬁ:'CU’I%nc)
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer !ﬂ' {10)
DLUNCE mq%\x mdi ek o or nie
Wedan s & wnnz\ ma,mg\uzndq? ARV PR

s
TOTALPOENG 51 (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
péa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjling.

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

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

Gjeer: Gjaeri lpsning, gj=er 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 sam oppstir ved heye
gjzringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Dommerskjema

Koikurase S 2007 puense 5543 6F
Konkurranseklasse &Y'S CAGEE auype 1C

Dommernay ___TOCE  \WALUSTR W

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

SbNorbrygg Q Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, ffernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l’ C {12)

Ol a¢ eJ' \-jL mm CVO{V @S '\,\,LM‘WLFJ

Begrunnelse for trek

ﬁ::amv\( EQW

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) } (3)
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 | ©Sort || ORosa | O Red
KLARHET: G2Klar | 3 Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: @ K .

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) lz- (20)

uég/mw mellosn ma/;?l 0) /z,c,«méu
Lte fuwumie bt fef.

4 mmusrﬁyq, R 4'/‘-'7 fj Mo\-sz[f/'”f%’{”-

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 5 {5)

7147 w1 24 n b@é‘mzz&-—

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

mevt WUL/LYI/' /fb’f)‘pf 05
/’wwn{/ OO M~ 03 l;;HwM /’?czC(}oét
UM oy~

TOTALPOENG 32/’_ (50)

Poenggulde

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 | typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  Mangelfull i forhald til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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



v

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 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse SM 2 (52/2
Konkurranseklasse ZM

Dommer (navn)

o 2S5 H3 G F

¢Itype l -

oo

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O sHBF O Annen

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

! S 1z

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

Mees biton M:w»,te—#g&,, eUhan >

Be’ ’runnerlse or trekl;: . .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyy: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ritne
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 gjaeringstemperatur.

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

SKUM:  qmge (ke \wﬂ-—

[PA

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

Begrrﬁﬁnelsretor”t’_;e‘l;k.:. S . S o : —

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
G nrnn (%t_g Led o y

L_, i (5)
, et v Viespy

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_—F_ o

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

oo (oo
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd 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 3 definere smaken eiler
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolie 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 202> 59 605|
Lais laacr  siype |C
(Iractigve (1 Selestreim
JJ J

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

$Norbrygg O Bicp O ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

ok

-9

“@afkb&r Smr\f@,@&k/dL@ce{-i Nl %ruﬁ
LC@« hatm(e Cﬁ maltero

Begrunnelse for trekk: cD{(ﬂC ﬁ'lLt( (,éh +Olf C)—(JC( ’%’Om@c&/\ @U
matt aj B R

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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 oppstér ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt 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 gjaeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 55 (3)
FARGE: O Lys halmgul | almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun gbrun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | BLLett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

(B Sleatorn | men @raviones 4ot

SKUM:

il o
virlcer
e

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

il srmak a0 mall og luwm(e
Wivs S bLb&(&n:SLF(‘ L&L réisfa

Begrunnelse @r trekk: SM( pa:{, i’)/u,U’y N 'FGJ (@ (éﬁ-

SIS nﬁcm

_ 3

Fysnsk fglelse i munnen (kropp, karbonerlng, munnfglelse)

W(df@f@p , Lo k@éfbcmem«xj

_ 5 o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Kunre hatt nec m&(f(fsmgkfof:]
restosedne ,

TOTALPOENG ;’- ﬂ (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
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 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 | 4
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjaling.

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

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

Gleer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Laserniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat balgepapp, ritne
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 gjerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Dommerskjema

SH_ 0L 2905 |

Konkurranse Bryggets kode

peite, L (LU DR .
Konkurranseklasse L\/') Logece Pltype IC \bl‘t\d(k.ﬁ)( LQG\\‘{"-.’
Dommer {navn} \QQ \n%)/\ﬁ (DvA
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
e ! " .

dosts OC  lay o
Aroma ! Bouquet {malt, hum.‘e estere, fenofer og, andre aromaer) ;] (12)
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Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (3)
FARGE: O Lys halmgul | dualmgul | © Gyidengul | O Ravarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | ©Sort|| ORosa| ORed
KLARHET: O Klar | (R Lett takete | O Middels tikete | O Krafu; tikete | O Uklar || O Partikler

o \\ % Shu.« \o >\,0Lﬁ\ 33 \1\)\' \,(m

Smak (malt, hum.fe, balanse, ertersmuk osv.) .

Woo, snRrfede 1 MS&-AW 1A

M5 w\u\(cuak\w o,
nenjands  Spelanse | 00 s

ek koo

Fysisk falelsel munnen /ropp, karbonerin munnfﬂ

Ty kepp Muml.d Lg

11 (20

Begrunnelse for trekk:
Nendlends  m

o mmmg =0

9 um

qﬁ;&f{lfﬁct Lg

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrlnger {
o men MCL,V]L} QA (.{’
LOJQ dom;lq deC{MI &m

TOTALPOENG Q 5_ (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
SM LOL?_ Bryggets kode ﬂ %6 S.F

Konkurranse

Konkurranseklasse Z—") { lcvaw Pitype ! C

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

[O

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
gregnnsaker, 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) 2 z {3)
FARGE: O Lys halmgul | (B-Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Q Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (Fp./g\;\l/vv Lo ‘-%w\»

Jo. o

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

Bearumelse fortrec )T Ve o Ik ,-{iﬂci ~ oy wm

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

,l_C,Fe—\(,a)pp .

_t (20)
B~

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG 3 Z (50}

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse 5 ﬂ/' ‘3&) 9—2' Bryggets kode Sq (-9 O 5/

Konkurranseklasse L-\_fs L Wﬂ’ Plitype /i C
Tees  WNLCUZRQwm

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

2 Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

o«

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _E
Au e L*ai( LL,“LC [ av
Honle 0 ot
Fromn cﬁ:u__. vio iy Aiece 7(7[

Begrunnelse for trekk:

e
egrepsforklaringer ‘—\
epler,

Acetaldehyd: Aroma av gronne
ftest gjzerbiprodukt.
Al T re-hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smor/margarin eller
smprkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, p=re, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjeerilgsning, gjaer som har
sprukket,

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
gieringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | OSort || O Rosa | O Red
KLARHET: G Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar 11 O Partikler

W flle shor sl wed on g

1o g
Brepisse

Smak (mailt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:

Wi~ avom «
_ 32 ®

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

b (0

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

/’Ium(( (

9
0( : f
9} /’Z AVInOL

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.



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

Dommerskjema
Konkurranse _ <H )(5 22 G;ﬁé:»q 7 ?

Konkurranseklasse @ltype i ( .

i j .~ i
Dommer (navn) %’/@f/ fj{ { A\t?‘[zﬁxﬁﬁ@ﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
$Norbrygg O BJcp

Bryggets kode

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

_ 6

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

Jyddx,j BoMa QU 5@’%% NENS

Begrunnelse for trekk:

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 ogs4 veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
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) . 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | % Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: S Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (10)
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TOTALPOENG [ . 5 (50)

Poengguide

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

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



o

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
kfart 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 ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

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

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

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

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

Dommerskjema
Konkurranse \S h ?/61’2’ Bryggets kode gé <P O’ ?'2

Konkurranseklasse LLJ»I S } O\:S/\/ Gltype l C
i A (o
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

}zmorbrygg O Bicp

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

Dommer (navn)

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 {12)
Begrunnelse for trekk: /h ‘)& (74 S’ e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 {3)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort [1 O Rosa | O Regd
KLARHET: 1BKiar | O Lett tikete | O Middels t3kete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skum: - N

FARGE:

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

A

Begrunnelse for trekk: O ‘\/\ § .

Fysisk f¢le§j i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 2 (5)
CS‘O e \,_5

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer O (10)
TOTALPOENG E E {50)

Poengguide

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

Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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
p4a alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen; Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen,

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjer: Gjerilpsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstair ved haye
gi=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rdtne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gj=rstammer,
avhengig av gjaringsternperatur.

RNnrbrygg

Dommerskjema
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Konkurranse
Konkurranseklasse _LVQ Lo R0 diype _|C EQ’(\C&'C l CECEQ/
Dommer fravn) __\OC_ \} HW Gua,
Dommerkvalifikasjon (kryss av) L

O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

_ 2

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Vel Q YHS O\)HL}SW C\H »

1

TS -C‘\oM‘rmrer CLH‘

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | QX Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
© Redbrun/brun | O Merk rdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: K} Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar 11 O Partikler

o HH‘Q S Y

—2

SE-;E iinu!g,‘%hum!e, (g\bsﬁsgﬂe‘rsmg cis)vér W Ckl -)r |

Begrunnelse for ]

WHS 3om‘| N<esr OL/U

_ U

Fysisk falelse | munnT éj-ro?q karbonering, munnfalelse)

A monn  Karonsang

o

:: m}””m@@’m

Drikibarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

WS'n  dominwer 1o
tt krevrr  doc \erhe

5

TOTALPQENG ! Z - (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
daromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse _S ﬂ/] 30?’!?"

L0 #2

Bryggets kode

Konkurranseklasse LY S L@-&X"/ Pitype 4 C
Dommer (navn) TO QE \.a\.) \C \!(/Q)TQ.Q) Wi
Dommerkvalifikasjon (kryss av}
O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

~§2€Ncnrl:,r\egg

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

0\....

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) @) {12)

oOMs ovwslﬁ& M,

oMmS

r trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Dlacetyl: Smar/margarin eller

5 jarbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av
rter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: H ende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjzer i lgsning, gier som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
Klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Legsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved heye
gi=ringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat balgepapp, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.,
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) ?7' (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | fRavfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa| ORed
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar 11 © Partikler

F Vl'}- S‘kum

SKUM:

2

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

Begrunnelse for trekk:

pras

_ %

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer O ug
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TOTALPOENG l {s0)

Poenggulde

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest glaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
Jjordbazer, tropisk frukt, osv,

Glaer: Gjeer i l@sning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzrstammer,
avhengig av gizringstemnperatur.

Dommerskjema
Konkurranse %}Vl 2022-

Konkurranseklasse ]—-\.;'5 l&ﬂ?:"
Dommer {navn) . \6?_ \‘LJQJ‘\Q G\\;ﬁ—

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

bl 51 95,

Bryggets kode

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
4 \ 4
Hooke ok

Y

Aroma f_.,Bouql.let {matt, hum.‘\e, estere, fenoler og andre am_nxaer)
149 ot [ C Yo (
TR MJ\:( 0 b, spreel

%Mt\mﬂa? \\yu.k\:i( o S SJ"{{\;LM 'U}
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Begrunnelse k.

Do lﬂ@—e{@v{ \Juklc O

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

'mﬂdhrun{brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | GXRed
KLARHET: ;é)\ Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

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

A L) "
Begrunnelse for trekk:

r‘z)(‘bm.l M“f/ﬂ{ \J’L\H S f—‘J{

2 w®
T\j‘im/ o momolelse . Lav \(cibﬂ&inj

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

_5 o
Dl & bokdal velle dale? i
%ﬁf sz hﬁﬁeﬂw & \(\‘ipr@ Ao/ e

Wedsmlien  skel ke men Me  donanee
SN 4 C‘O\/, nkr.
Fomer PG {oRAN

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG (&5 = (50

Poenggulde

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kienner 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.

ﬁ Norbrygg

Dommerskjema

Sm 262 Bryggets kode Lf d s?‘ S}S\
L*QS ic\/)/k/ Pitype I B ,/ 73 Q'
A A Hon

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Bicp

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

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)

ﬁw AS «_bf) U r W‘l b&(

Begrunnelse for trekk:

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 gjserbiprodukt,
kan ogs& vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

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

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

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

SKUM:

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

Begrunnelse for trekk: }(_
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfoalelse) g- (5)

s

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)
Veldts gorlt o ltt=tilinty
g« 7 6

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 gjares.

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse éM N27 4‘5‘786
Au\q (l@af’f Pltype | P) / 127{-
NEN S
Jnachiovra  (NTclestram
Y J

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S Norbrygg O sIcp O Ikke eksaminert

O SHBF QO Annen

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

ol

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

Begrunnelse for trekk: ﬁ’u}(—% ) Cé Ol’m(’ﬁr [l S

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 vaere infeksjon,

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket,

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som 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, kaisiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 ;. (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort ] O sort || O Rosa [ﬁ Red
KLARHET: & Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skoM: | A 56(%5.”

Smak (malt, ht\JmIe, balansegettersmak osv.)
6@‘ ruﬁ 1 T restased e

_ & o

Begrunnelse for trekk:

Fysiséfcalelseimunnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ) ; (5)
LI ke ) m&rﬁ;{,@r meltsodne —
W kg NJ o
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG Z {__ (50)

Poengguide

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

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.



S Dommerskjema
%‘ Konkurranse _2¥V| 2027 Bryggets kode 4/ che vl
A8 T IRA

Konkurranseklasse L-Y—(? (Aacl Bltype
MERK! TORE WICKSTRDLM

Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer (navn)
pA alle kriterier. Kommentarene Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal vare konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk | O Norbrgg O Bicp O sHeF O Annen O Ikke eksaminert

prei saluckiinenteres: Flaske riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene

Ingen; Under deteksjonsgrense,

Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet. 5
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) $ (12)

er med pd 3 definere smaken eller o y .

aromaen. SkosSbar /bﬂng boe 0(0“44' Yt b, [rﬁ.e!z_
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i 3
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

eller aroma, og det er en avgjgrende | 222unne trekk: é, 57 f(
del av smaks- eller aromabildet. 7{'5' (4 gé ar Sma
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det Z,
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 Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rdsort/brunsort | O Sart || O Rosa | ZRed
Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: “ '](t 3 ]{UW\
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hoyere Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) i (20)

alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse. ; e A ; iy d/
Diacetyl: Smer/margarin eller Skoqs bo~ / br WA e~ ov M%

smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av Begrunneise for trekk: ) 7L i %Li’i\ i O Vi
vgrter, for sen nedkjgling. & C’Q Vi, é 7/ SN
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- dt {7’ Vs 2 (7¢

2,
ledning, gasbind, rayk, nellik. éddb_

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, i
jordbeer, tropisk fruky, osv. Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) & (5)
Gjeer: Gjzer i lgsning, gjzer som har ét fl / 4 7L /{%[ [ s

sprukket. él f’ 5 /V

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 (10)
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. ﬁ o C&? a///. 1ezs éuf”? Jleer

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkcholer/fusel som oppstir ved haye i 3
gi@ringstemperaturer. fo} < r/, Z;,./ p @/ Z ](q[ < 7 V/f‘_’;.-

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

?eins:::rvti:nasg.g:&iwg?p:i;ﬁ:;?% qtov' PWLJL #{L‘J(Cj(_ &) j L{’A’ C 525/- b (J

gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG _& (50)
magnesiumsulfat mm, Psiigiica
Su : Ed . Skarp, b roenggulce ) )
gn:iz.lﬂnlf: A:itsm:;?;p hittes Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
melkesyre eller ed d":S‘ﬂ'e Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
i : Bra {28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Swovek: RANG ege tente yrstikker: Drikkb 0-27 Ifull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kr
Biprodukt fra visse gjeerstammer, rikkbart (20-27)  Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

avhengig av gizringstemperatur. Problematisk  ({<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



