Flightskjema

Konkurranse: S (/¢%7 47 Fre Qo

NB! Alle felter ma fylles ut, lesbart!

Klasse, runde: /) Lugch,«:// Foioe o 2
Dato: ;&'(0S 22

Sted: JR DAL

Deltager D1 (D2 (D3 |D4 |Sum Videre/rangering
(US| 22|l |70 b 9
295%218 |9 |44 |YY (22 (
SHLYU24F TRz 0 Y b
bCOOR |1y i~ g
cSLY 202332 S -
LYHR 6H YUY |40 (2§ 3
S2o4ra Y3 1YY |44 | 21 2
99968212222 L2 >
$83i49 |36 38|32y | O Y
HESI 2318 |1 i < ( L O

Dommer1: | O QRS\WZ v

VR q,v[> Dommer 2: i{/U(/T

Dommer 3: ;.{Q v 1/\) VQ%LQ ‘<6R,0Jmmer 4:

NB! IKKE SIGNATUR, NAVN | LESBARE BLOKKSTAVER!

oCAaV

Qv aiy



YA

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 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.
Domlinerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk komblnasjon 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
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryllknende,
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.
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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
pé alle kriterler. Kommentarene
skal vaare 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 & definere smaken eller
aromaen.

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktlg 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
smprkaramell, oftest gJaerblprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenollsk: MedisIn, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbeer, 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
gieeringstemperaturer.

Metalllsk: Tinn, mynt, blod.

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerblprodukt.

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
verter, for sen nedkjgling.

Fenollsk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nelllk.

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

GJeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Klemisk 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: 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.

7 4
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 3)
FARGE: & Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (XKlar | O Lett thkete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: @ bC.L £ kSuUV\/\

lL (20)

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

:F\‘bk(.' \'\UM\'C SOLL/(\- y\,\-u./‘v"
e le wole \WWW

Begrunnelse for trekk:

(N %r\f/wm eyl e Uapeadl |

——

Fyslsk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) ‘j (5)

1’3\& uwd'p Peviade Lw(" | ado it .

Oriarhe o generel vurdern,forsag t forbedngr —
E+ 669(* ) [
Noe e/fa@c&waa\,
\/a n N guﬁ.L( u‘%

ot bwéc/ﬁu&.

=it

TOTALPOENG / 'LZ _ (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 typerlktighet, 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 krlterler. 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 & definere smaken eller
aromaen.

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjarbiprodukt,
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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenollsk: 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.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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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 kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

/@\‘crbrygg

Dommerskjema

Konkurranse = C VMW 0 (VY Bryggets kode 2 S % 2 | C’),
[ O ope TG  PiC S

KEcw R plksFE/

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvallfikasjon (kryss av)

O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

9. %4

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Glaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

B nelse rtrek

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: J&CKlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar 1| O Partikler

SKUM:
@<l
T F
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L (20}
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YL

Begrunnelse for trekk:
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Fyslsk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) Lf {5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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TOTALPOENG _{_%{_ (50)

n uI
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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s8 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
kg'bw\ v Of
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Dommer (navn) 16X } ){;ﬂ. L
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Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommerkvallifikasjon (kryss av)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etlketter osv.) (Maks poeng)
Dl . >

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) '7 (12)

-L/mk)ﬂdb OMS . YraVewde

SM S fows e e
Begrunnelse for trekk:

Trooewda vawlecu#/mw .
L

o sl e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

GJeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, rtne
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 glaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) — 3
FARGE:  ®LLys 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: &¥Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: é 2k \z !“ﬂj .

i, ¥
—
_L_ (20)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk: .
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) \5 (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 (10)
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-'}7)63/&_ ﬁ.—@(‘-uyuc L,C’ -

)L[ft-t-J(:C»C‘;{__ b ow/@./ma,[}.

TOTALPOENG :2 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.



Y, Dommerskjema

"‘ oo DOMMELBL aronee DA THF

Konkurranseklasse 1’ b Pltype T\/é i [9 LS

MERK! _ - L
Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer (navn) \ZM vr OLAV '@/ vE {LS b

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

Dommerkvallifikasjon (kryss av)
&-Norbrygg O BICcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene \/
Ingen: Under deteksjonsgrense. C) \. ~
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet. &
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) j__ (12)
er med pa 3 definere smaken eller / Calr - 2
somen KAAFT G BMS BPOMINERENL  £og o gepon s

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i & g = . — .
definere smaken eller aromaen. |4() ML = A' n’O MA- OC\ é(/k /‘1'L { A’ o iy 4'
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.

) o L P . . < ’ ) T - -
Dominerende: Kjenner smak eller bg_,fH VDN 54 M S rLAYV /{\f’: = N > Hotrr g o< &t A4y
aroma av emnet sa kraftig at det .
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 3
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | € Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

Begrunnelse for trekk:

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: © Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUM: »
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, ' C\ B . ) i
oftest gjaerbiprodukt. AODT Wi i T SV
Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1( 2 (20)

alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse. - " s — i 7
Diacetyl: Smgr/margarin eller o M ANC'L/' UA/:: /-/U/L( L/} )L . 9’/ 4 C { - gﬁ—glc ﬁMA"L

smprkaramell, oftest gjzerbiprodukt,

kan ogs4 vaere infeksjon. Lo P e S
DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal. ZB/ (< DJ il A Vs
Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk:

verter, for sen nedkjgling.

lisk: Medisin, plast, sprak I / " op 2 - - R
ftopbimvidonoratiabll I BALAR 530 L, HUAMLE GG MALT RAYAREDDE

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv. Fyslisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) — (5)
GJaer: Gjaer i Igsning, gjaer som har 17

7,0, ), ) - P ] a - o
sprukket. 7‘,‘§IL MUON 'C@&/L' ASS /::, i L. 7 f-_' 114’7, lwﬂ.)‘l Vi
Klorofenolisk: KJemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer. .
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringay | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b (10)

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter. 7 . _ 7 , .
Lgsemiddel: Aceton, tynner. (//,’4[AIU§’E /7 / [ /Z/[/{‘/UCL/Z /Z, /7/(/4//[/.‘ O&G
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer. =g . —
Metallisk: Tinn, mynt, blod. f—*‘/—l 5 4 l-'hc {
Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med ¥
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG Z 9 (50)

magnesiumsulfat mm.

. . Poenggulde
Sur/syrlig: EddIk, sitron. Skarp, bitter Foenprulde
grur/:\ysrmlaak. Assosiasjoner t"rp Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse t!lt:—fk for forbedringer kan gim'res.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker Bra (28-34) Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprod;:kt fra visse gjzerstammer ’ Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

! Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.

avhengig av gjeringstemperatur.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p4 alle kriterler. 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.

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

Dommerskjema

conkurranse SN M ES D smerenote. S d A AU+
oype [ 16(L P CS
ASC RICS=E )

IS
152 v 1oL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

gi@urbrygg O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer, 7~ (12)

B
©CnH
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TG 16
N v

Begrunnelse for trekk:

WS,
oL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerblprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar 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 oppstir ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

FRA9/heQ v WOm e 3
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) —? 3)
FARGE: ys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: )@:Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

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

v WV CTYY Q) vy
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Begrunnelse for trekk:

Foavis Q. Av pHuwes?, BUTRRIRET

T @

Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer S_ (10)
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TOTALPOENG 24~ (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 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 s4 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.
Kraftlg: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromablidet.
Domlnerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse ( DL\ Wato (;7‘ ( Bryggets kode

‘éboogl

Konkurranseklasse \ L\) ¢|Wpe . ——7«15{ (.‘ ’_\j 1’\( g .
Dommer (navn) \ 2*, [\ﬂ; e ‘\,TC‘(\J‘ ¢ LOK '

Dommerkvallifikasjon (kryss av)

orbrygg

O BiCcP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

{Maks poeng)

Ele |

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

—
_\L (12)
Seabe Ledaot
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Begrunnelse for trekk:

F e |

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) - -—‘; (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 | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: §'Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

@Q : SLZUW\/\ /

i 2

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) (20)
I “-QV\ onde.
- 0(7147\«9 N
Begrunnelse for trekk: /
C2= %
L4
Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) “ (5)
2
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer —  (10)

“Provepmabidle @ oo cdied |
ki femotle anede /a.&wf.

Hoblee ﬂ(@ ev hnld- /#Wf 2
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.

ovbedken .

/
Tl L‘f"?f’ -2

Men lean e
'—PI’E’L LL’O L bJ« G- ‘(



g Domme}rskj ema 20
V Konkurranse LSOIM Mergd L Bryggets kode DS A
Konkurranseklasse Lo Pltype 1vYsic t9 e S
Dommer (navn) lLA_)L) i O A @V 1 by

D9mmerkvallflkasjon (kryss av)
@\ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

MERK!

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet. ¢
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _Ll__ (12)
er med pa a definere smaken eller F .

aromaen. 3 ), - <y /. - N P - -~ —
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det T: U) ") i /L M pb\ ‘W ‘z n ﬁ’ 1 < M Q’V (@LLD‘{'(

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

Begrunnelse for trekk:

del av smaks- eller aromabildet. .
Dominerende: Kjenner s.mak eller 1"{_: A0 (. [’?' N
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskrlv skumfarge og -tekstur) _3__ (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | € Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrunfbrun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: >

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, : ( — s
oftest gjaerbiprodukt. = DJ S i :
Alkohol: Etanol og andre hayere Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L'{ (20)

alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse. r N .

Dlacetyl: Smgr/margarin eller "R O {/ P (30> L. LL ‘fba i
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, N e

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk:
verter, for sen nedkjgling. P
Fenollsk: Medlsin, plast, sprakende el- 1 ,
ledning, gasbind, rgyk, nellik. r.La/ h 0 (- $ (/
Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzr i lgsning, gjser som har Y

st Copt VANBOw LT  Gob UnodP
Klorofenollsk: Kjemisk kombinasjon av (

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye I»ef & ( 4 (G IV qj(y/Q (G C/”? e i~ l’] M/(u{

Fyslsk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) L‘ {5)

gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod. - \
Oksldert: Uggen, innestengt, gammel, o L - B _( k
senere vings, blgt bg!gepapp, rdtne 9 m 6\’ 3 £ 8 (' ( ~Q. ul
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG _I_L (50)
magnesiumsulfat mm.

. . Poenggulde
Sur/syrllg: Eddik, sitron. Skarp, bitter R L . .
grunnsmak. Assosiasjoner ti Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43) Typeriktig. Yisse tl:lta.k for forbedringer kan gja'res.
) ! Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Svovel: Rdtne egg, tente fyrstikker. ° . > o X
Biprodukt fra visse gjarstammer Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
! Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhenglg av gjeeringstemperatur.



N A

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 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 viktlg eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftlg: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 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
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gler: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjrstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Dommerskjema

Konkurranse O A M TR YL o s kode ("J OO0 Qz
| © gitype TG P S

Kewiw R[Hec AKSES A

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

ommerkvallfikasjon (kryss av)
O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Norbrygg O BICP

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

4

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

EEAOLCSK D N Lt

i (12)
& 6

VO = G My T g Qur
BaE= TF% =2 AUR R QL
Begrunnelse for trekk: H U ey F @6
NA VLA .
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 3)

FARGE: ~Ftys halmgul PS-Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: “&Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: [ VL

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Pec(r A/
/\J\% CC¢ é(
Begrunnelse for trekk:

S& & ATl

Fyslsk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

b e
Frvol A Q/

S TreEe E Y Rgingte

-

_2

NWIZ 0L an e Pr i [cReed .
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ﬁ:)' (10)

Meter A/
I STEAE [+ 2

Q_J /(:(_Q (’/L_.-é:_. = 7

Fraotemr C6
22 W) 2’ d
CSSFEs LA,

1™ o

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



YA

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

ot Sonmec 4/ b3316Y

Bryggets kode
Konkurranseklasse \ D Pitype 144 L \) (s
e ——— ; .'-] o
Dommer (navn) l & ""'i?li.‘i.L — L‘cb&*k o A% n‘{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B-Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oW

£

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
_g\) QJ,\, [Aom\e, 3(/ 'DM\S

I SYAYS dau.gd—‘Q

Begrunnelse for trekk: .
Svuabe bhoale | Soale. &Qou&(—v()k

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 gjarbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

GJeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolsk: 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: 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.
Blprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av glaringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é (3)
FARGE: O Lys halmgul | 6 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

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

SKUM: 60 (Q’@ N ( i

[ 2 (20)

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

Frsk cg hoe bLaUao sl .

trekk:

Ak, hows @ Jk/pot [')@d i #Cv‘nd

Begrunnelse

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 3 (5)

(el Lzav‘oowu,u@‘ ke nole mwm\l-@(‘lﬁaf.
Renle edevontale

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

M. dde s (‘ju\’u (Qu‘r&i(/.)a,(wlﬂ/

8 C"I}—L{_ -1,/,:6{--“:5 A <.

& (50)

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



V5 Dommerskjema
N Tskjema o
V Konkurranse SQMMC’Q'@ L Bryggets kode 69;5 l é]q
Konkurranseklasse If B Pltype Ty S V4 r: LC;
Dommer (navn) ‘ZD\\) 0T OQtayv @\/c—(LGV

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

MERK!

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

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene )
Ingen: Under deteksjonsgrense. (31 L
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. 8
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) h 2 (12)
er med p4 4 definere smaken eller \ \’ LNl ) D}'L,Zs SV AL %Eﬂ"}ﬁ v S TiYe
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 IX’):'U\ WO AV DM & D THIE(EE M m AcETVY L

aroma av emnet sa kraftig at det

Letd F( [ZV&\/(_'Q['zv\(,"(e Mo (<

Begrunnelse for trekk:

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: '

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, C"?t N — - .
oftest gjarbiprodukt. O A l Sl i
Al"'(m:‘:" Eg;‘t"l %8 a"d": h¢yer: smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \ ﬂ (20)
alkoholer. Ofte varmende sma . ~ D o - 7. D ; ~ e
Astringent: Snerpende munnfglelse. N-G'LQC’-L‘ N ﬂ' ¥ {—" ¢ Q¢ 5 ‘AA’ n"‘t "“‘/ w L/:, Sett 4 l

Diacetyl: Smar/margarin eller . _h
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt, ‘Dy ’ ~ - 4 o 3 - (t s i

kan ogs4 vaere infeksjon. Z’(' Wiy &3 u/l & l ‘ e/é,(l. *Q/L S R
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk:
vgrter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- ’ -~ . - 7 4 o, -
ledning, gasbind, reyk, nellik. MAUC’ [ i>h M. S H(/’!M Lit S A (L \ v 1'74'[ A oGl
Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple, y

Jordbaer, tropisk frukt, osv. Fyslsk falelse | munnen (kropp, karbonering. munnfelelse) (5)

) ~ e A AN s - - 4 ) , .
Sler: Gjrilsning g som har WLEART Moo vz LSi— C\@l'-\ CRedD, GO m VA 2oy
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer. =
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag tl forbedringer & (10)
dagslys. Visse humlesorter kan gi N
liknende karakter. <:\ ~ —_— .

Y - ") ; -

Lgsemniddel: Aceton, tynner. AGDT @L /U\ ‘Z 1 v D4L/4M%ﬂ_,) 1 [/c r't
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gieeringstemperaturer. Uit DI, YAV j
Metatlisk: Tinn, mynt, blod. Hoat, L O¢ MYL pPUS,
Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med 3
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG 2 (50)

magnesiumsulfat mm.

N . Poengguide
Su lig: EddIk, sitron. Skarp, bitte Foeneruide
gn:{\:vsrm'ik. As;siasj . t"rp r Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43)  Typeriktig. Yisse tiltak for forbedringer kan gja.res.
) ] Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. ¢ X > o N
Blprodukt fra visse gjrstammer Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
! Problematisk ~ (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gjeeringstemperatur.



Q, (& Dommerskjema ”
V Konkurranse ()Om mbEn Bryggets kode 6 3 \g, b ('/
Konkurranseklasse { ) Pltype 1T ¥ il el LS

Dommer (navn) fi'(:{‘?c."'wl/; i/j}‘“:. L Qe & 1

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pA alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i

poeng skal dokumenteres.
Flaske (riktlg stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Dommerkvallifikasjon (kryss av)
A8 Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.

Svak: Kan s& vidt kjenne emnet.

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L (12)
er med pa 4 definere smaken eller ~t+ \'/ OV L (G b S A (- /’: [7' v T1¢

aromaen. g c T o~

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det q: M v A Q < b & [‘7/ vom L 'L- .

er en viktig eller avgjgrende rolle i 3 < U 4 78 ’p(/ 9,(7 EY ~1L
definere smaken eller aromaen. < '
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

. Begrunneise for trekk:
eller aroma, og det er en avgjgrende

del av smaks- eller aromabildet. N ALV CREUD & W/ Vi CC

Dominerende: Kjenner smak eller [‘) | A T YL

aroma av emnet s4 kraftig at det —~

kiart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) . 3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul j.ﬁﬂglmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mgrk koBberfarget

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM': - AT

oftest gjaerbiprodukt. A/ _

Alll:(o:‘:': E'g:tol o8 andr: hwe': Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ L'[ (20)

alkoholer. Ofte varmende smal ) - .z s A -

Astringent: Snerpende munnfglelse. I~/VM iz L 1 ¥l {{L g AN E—’L : -/l/ 0 L) r -
Diacetyl: Smgr/margarin eller 7: 2 Mf\— Q = AaAab = ! [2 (S Dr‘ N MO?P@‘: é
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt, (. g T = L RS

kan ogsa veere infeksjon. qu 154 m”‘“‘ hﬂ"“: /

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

vprter, for sen nedkijgling. m @—l/ & Jl /<}, v D s L, ﬂ_ V4

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik. IS/ TR Iy :: T_} VIAKRAUL ( E A f = v/ L £
Fstere: Banan., bringebzer, pere, eple, Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) .‘;? (s)
jordbaer, tropisk frukt, osv. A ) o ) — —
Gjeer: Gjzer i Igsning, gjaer som har MibDE S K 26 Fr. . L AVT v 7 .
sprukket ((}2(} ViS T VN UV/‘-/ét’ [/ l @'difveﬂ//
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av 7 / v ‘ 1/ "E ‘/‘( E

klor fra vannet og mikroorganismer. =

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

liknende karakter. . .

Lgsemiddel: Aceton, tynner. E(. /12 /VO fE. S’ er 06 42 @9
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye Py Ny \r—m v — o
gi=ringstemperaturer. PQ & - u vih € 2 ’O - é ‘

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med re—
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG O <~ (50)

magnesiumsulfat mm.

A . Poengguide
Sur/syrllg: Eddik, sitron. Skarp, bitter Foenrauide
gru{:\ysrmlik. As;sia sjoner t"rp Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43) Typeriktig. Yisse t!ltak for forbedringer kan gj¢.res.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker. Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprod;Jktfra visse gjzerstammer, ’ Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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

avhengig av gleeringstemperatur.



A

A A

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

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

Dommerskjema
Konkurranse &D{\\-\M 6//
S

\ y\J \'_‘\JJL--’

et 0126

Pltype h‘-—! "\%LL [/\F)I L&
Oulla &

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvallfikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

sl

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

q:‘\‘b"t houvn\e i

12w

code OMS

Begrunnelse for trekk:

~

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gleer: 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.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, 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 gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \——D (3)
FARGE:  $2 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: (FKlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Q ¢ LLAU -

L o

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

wa,uQ/ \/\Um(e
O VWV VCE&L‘&

TG
Ho\-«\&

/h ﬂ t‘lvmt{ ?
AH ‘Cb‘Ob “t""/é ﬂ,('(r (}?fi//i v i)g_“,‘{,du.é

Fyslsk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) > (5)

+\V\ bv«)(‘o /mv[Oo»w-r c?)ugl MJ\M)ZQ(/W——

B

Drikkbarhet og generell vurdering, forsiag til forbedringer

Hoh bra dldioubc

rd /

TOTALPOENG ] rz (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.



g Dommerskjema

V Konkurranse SO[’VV/\J I: I/ @ [ Bryggets kode L(;; {“’/ l/( ’7‘/() ?'
Konkurranseklasse /l D Pitype IYEK P -\L <
Dommer (navn) lf/ﬂlﬁ\) Ji (‘,f 4\/ @l‘rf—- (¢4 B ¥

Dommerkvallfikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

MERK!

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

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

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.

Svak: Kan s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l L (12)
er med pa 3 definere smaken eller

aromaen. . S,y . L .

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det C)O j;,\ M V ML h Qﬂ()/ “ 4’ | g\/ /'}IL Dl/w S

er en viktig eller avgjgrende rolle i 3 )
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller

Begrunnelse for trekk:

aroma av emnet sa kraftig at det 7
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kabberfarget

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET; &I Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, | SKUM:

oftest glaerbiprodukt. é}f’)Dw Q¥ Uola ‘
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ! i: (20)

alkoholer. Ofte varmende smak. Fﬂ-ltﬁlL M [:T.)-ﬂ»L‘ 'QIL i'/Uﬂ'( L/’/‘ §t’\1 4—L’,

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller , l:» j N 6

smgrkaramell, oftest‘gjarbiprodukt, 7 Yo )< t‘; ."" ch i e f,{/t /_/ l/W / /’.;
kan ogsa vaere infeksjon. . 1 : _
oms: oimetylultd, et mais, . | £ [ TF VDA LA ST, Hom ias Bomiwd Aan
Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk: 14

verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- ML - 4 -
ledning, gasbind, rgyk, nellik. U i p\_) § 2 /L l
Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv. 5
Gjaer: Gjaer i Igsning, gjaer som har G , . ) . )
sprukket. - GD ZYLO (’¢ . OIL \( (Ll'lcy s YO v
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av v L 4 (’\‘)C’ 1‘&) <
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Z (10)
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner. /-, UML/ZN E’{, OVE_ wﬂl’\'v[‘{w ' QM L\\LS @L\LA’Z_T’

HoMzp oenguein LEsIEd

Fyslsk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) :t (5)

Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye
gjaeringstemperaturer, .

Metallisk: Tinn, mynt, blod. (D 7 @ L
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med 3
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG z l (50)

magnesiumsulfat mm.

o . Poenggulde
Sur/syrllg: Eddik, sitron. Skarp, bitter Toenggulde
gru{\:vsrmik. Asstsiasj oner t"rp Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43)  Typeriktig. Yisse tilt:-?k for forbedringer kan gjw‘res.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprod;Jkt fra visse gjeerstammer ’ Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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

avhengig av gJaeringstemperatur.



N ‘Q'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 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.
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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest glaerbiprodukt.

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

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

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

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

GJar: Gjeer i Isning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenollsk: 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
gronnsaker, sherryllknende,
barnebleier.

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse 3 € LM i REZ L
LD

(/= A

Bryggets kode (/ L( 6{2 /ﬂ}

Pitype T'?(J L E .
AC Al S EAS

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

%merkvallﬂkas]on {kryss av)

orbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
4
— — .
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Lo (12)

L P
OBl O Mt & O (~
Begrunnelse for trekk:
N

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskrlv skumfarge og -tekstur) (3)
FARGE:  ©4ys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfargat | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:  Qillar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

LR = Quiuny
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /T ""2 (20)
VAN Ol VLT LS (&

A WV AETw L8, TR Av/ARD (/<}c/
O S

Begrunnelse for trekk:
(LD FEn/
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

LT 1L Qg PP,
SAAENE tme, O

Orkibarhet og generell vurdering, fortagt forbedingar
Nom( s, TREKAE 2

W T A VR
UVRBRAL g s

[.( /)-A/&c(l(_f:’

PE v 808
Y4 @

Loy T

! (10)

ot

BE
LT

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
:&_}n'm ftrm
\ D

Konkurranse

A K%D%‘?
'J;g.,/ s

Pltype

zbjg we Ueddoen ©

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

g L

Aroma / Bouquet (malt, humnle, estere, fenoler og andre aromaer) [ ’ ‘ri (12)

K&JL [f\u’m‘f%~ S\ouﬂk YN /1[\'/ -/m\)@_ﬁecol_

Begrunnelse for trekk:

PMG Soui«/%cwmwﬂ -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerblprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, rdtne
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 gjserstammer,
avhenglg av gjeeringstemperatur.

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

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

SKUM: é o&/ﬁ QLCWM

-

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) ( K (20)

q:ﬁl‘é(‘( How les ma L
B';Her mcl '{,\1'\ eé“éM‘é&

Begrunnelse for trekk:

Aeoe n;ﬂ b H—cv‘ad/—’

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) I (5)

Gos- léro‘*éD - [(cwl’)ov'b‘*&<

2R
E. meyqé/j (psk

D 4—(—(./ ‘(.2, L(CLV‘OQ\Wv’\& ng @ _

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

;&b'%%

O

ﬁ (50)

TOTALPOENG
Poenggulde
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktlg. 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.



.,

W, & Domm r kjem

‘!.‘-.J ‘.'s@ €IS Je a | 0 L{ _(i
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Konkurranseklasse /l D @ltype TYélL i/)l]- é
Dommer (navn) L.\.‘\)UT GLA \/ »@ VI”- C—ij \/

Dommerkvaliflkasjon (kryss av)
B Norbrygg O BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

MERK!

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

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. O \L
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Ar::ma / Bouquet (malt, humle, esrere feno.‘er og andre aromaer) 13__ (12)
er med p4 & definere smaken eller NODN HOM l/li oG 1 "-I‘ L f ?'(' o 4' LA \/
aromaen. . ,
Tydellg: Kjenner godt emnet, og det \-D MA:')
er en viktig eller avglgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

. Begrunnelse for treldk:

eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet. : ) ) 4
Dominerende: Kjenner smak eller V& (({ / Q é_/l-(/ b/{/[ 5
aroma av emnet sd kraftig at det - ”
klart vit kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 3
eller aromaer. FARGE: & 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 Resa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: (Q Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: .
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, G‘ O N : -
oftest gJaerblprodukt. 3 d 5 lL VN
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) I g (20)

alkoholer. Ofte varmende smak. = , . - S
Astringent: Snerpende munnfglelse. l'. A/ YF7 Sl 4 iz 4’\/ ) 1( UML"'/ i F i I
Diacetyl: Smgr/margarin eller

smerkaramell, oftest glaerbiprodukt, % @'[4’1‘7 6['1/1 /}]L “ L.rr 1,1411!’) N'E"WL/’S[(

kan ogsa veere infeksjon. s | 7 PR —
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kl. SMA L - G0D O LA
Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk:

vegrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- . ./ T i =

ledning, gasbind, rayk, nellik. f"’ A \/@"lf.&)bi, bM S
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har

Neowwx Lugpp | Wumme he halk eacle de clre

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) Lf‘ (5)

Klorofenollsk: Kjemisk kombinasjon av

Klor fra vannet og mikroorganismer. c.\y b(:l Vsl ey 1 (*5 =
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 1 (10)
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. ( e L\/ . - - . -~ .
Lesemiddel: Aceton, tynner. &Cﬂc @L 1 ol Ql/ Q\/ JB(M S OQ Lt G'F 3’@“— Lc.&u (-'
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye A
gjeeringstemperaturer, 3 X e
Metallisk: Tinn, mynt, blod. \l‘—k \ JX')VLQ T S
Oksldert: Uggen, Innestengt, gammel,

senere vings, bipt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med ;
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG Z é” (50)

magnesiumsulfat mm.

o . Poenggulde
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grur,m snlizk. Asstsiasj oner t“rp Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tilta.k for forbedringer kan gjn{res.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker. Bra (28-34) Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjarstammer. Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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

avhenglg av gjaringstemperatur,



YA

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs4 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse g@’ nin iz l’_/) L
to

KE iz

Bryggets kode 27’ O 0’6 9
oype [ /8 i« Pi1LS
I/‘} () ( r!:') &, 5;:_'?‘/1/

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%br\rgg O Bicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

"

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
; /L/ “O= ctL L

LR 1

{Maks poeng)

L)
('nl {: ) A O -‘:3 /l_ '.:'_ (_(- (,"L'\,-/ri
N\ ALCT LD © e 3

D s 2L FRA QS Ao £

Begrunnelse for trekk:

DS

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ? (3)
FARGE: O Lys halmgul }48, Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

© Redbrun/brun | O Mark rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: 3@ Klar | O Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ==
LYol .),\'; 2 ]

A0S Loy enEar
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

TTOR L(G (Vaaa s by o
Yelsw & WWO

I @0

SO ERPREG

Begrunnelse for trekk:

o TRVITHEL, Dunwg

Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbong_(;‘n munnfalelse) C)_ (5)
Li=TT ICROF F (o lc BsBOAL T+
KR(s? Cln e VNV LUVAFQPL e

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

| ; 01 1. ¢ |

UZcDib oD PiLs |

OET ECQ (s  OFTE YK ¢
SR MR DV S WVIR A/ { 7P

. ’ =

Sic iy C D=7 L./Qg.:,' -

TOTALPOENG _"{_(L (50)

Poengguide

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

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

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

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

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

"Y



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskj ema o
O OL Bryggets kode QC? q 65 L
VO Pitype \\3““- Cils

| “ l’fblﬂl‘u \_t;tt O~ Gk

Dommerkvallfikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QNorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
oW | /
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7’ (12)

Soade DS / OQM??' acelaloleliyl.
“F"'"‘““"\*('@ me.“t”/;«m}_ RO ottt

B innelse for trekk:
&

7

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 vare infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i I@sning, gjser 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.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Fam 1
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) »L' (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | B.Bavfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Meark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Rgd
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: i)) e S leowvn . P
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _f)_ (20)
Pfe (5 XC- 567551;4)[‘ Ge~ (J)‘Q
TFavasda bonde WH/U‘
Begrunnelse for trekk: /
. Fa

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonenng, munnfglelse) (5)

B lecbord . /Bt e llegd. /@M(

4
7 o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

g—%rot)’?wawu CévW)&Oﬂ ‘

TOTALPOENG & ’ (50)

Poenggulde

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

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



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

Dommerskjema N o
Konkurranse X DAMMYCAL L Bryggets kode q Li('i Q 5 Z
(N pype 1Y 1 LS

LoovT O pv DViin by

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Lir Ly Fye i

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

GLO LI EPLEN (A'CF-T“BE“L’D//

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjeer i I@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rdtne
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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

)-QAV/{VL’: oD ‘: I"UM Lc_:/
Begrunnelse for trekk:
4
~ e ~
O Owin
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ﬂ_’ . 3)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | X Gyldengul | &, Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @& Klar | O Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKiar || O Partikler

N N R DY

B _¥ (0o
LY bl

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

SMBLAMAW  1RCR Fl o T

Begrunnelse for trekk:

D ac it : FLAVA N Goonz Homiig

_ 3 ®
Godt Yandoin: (Lo Y0P | &2,

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfplelse)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é ) {10)
DS Aicn Domi wGa e dESVELE

61{44 1£¢ t;/‘wl/('; ‘.

SURC DALETY .

,./',
TOTALPOENG _ & (s0)

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.



Ny, & Dommerskjema

< —
V Konkurranse > (vt m L (AL Bryggets kode S‘ $‘ § é& =

\ Konkurranseklasse (> Pltype _ I \f(:»f{-_ L ( S
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer

p4 alle kriterier. Kommentarene Dommerkvalifikasjon (kryss av)

:';ﬂ::;:ﬁ:::‘:ék:z‘enﬁ Ic::::eire Qgﬂbrbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres.

Dommer (navn)  _j<, E /P {‘AL (LAl & Y= AL

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene 3
Ingen: Under deteksjonsgrense. @ OZ
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet. -
Merkbar: Kan klenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) A_ (12)
er med p4 4 definere smaken eller E(LO v IF/Q_ 3 v ~ Qv e = .
aromaen. o s .
Tydellg: Kjenner godt emnet, og det V Vo { ¢ D 'S @ &>
er en viktlg eller avgjgrende rolle i & Rz *WC//D = (4 70 F: P~
definere smaken eller aromaen. - J/ - T
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: —~
del av smaks- eller aromabildet, @ T NDLDODES YD = R A 2V
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det —
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul Irﬁ}-fvldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Megrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: “QKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Aoehld.ehyd': Aroma av grgnne epler, SKUM: @ (C_
oftest gjarbiprodukt. =5
Alll:(orﬁh Etg:tol og andr;! hﬂYEII': Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) ;, (20}
alkoholer. Ofte varmende sma X - -
Astringent: Snerpende munnfglelse. F‘/L SV m—p\— @‘ V ! \] v Gz
Diacetyl: Smgr/margarin eller LAav ® W[ﬁ)‘f;\_ 7

kan ogsa vaere infeksjon. - P
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. L A v 1’&2 M G'A‘NM .

Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk:
verter, for sen nedkjgling. Py = . ~ ~ i) - ~

Fenollsk: Medlsin, plast, sprakende el- 7 & ‘[: / R ¢ w C‘/ /: 7 7 k?(/ 5 i -/(
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt, /\/@ ~ ) Ay Q2 o D / ‘/} < /g\(‘L/Z S -
- - - Shpe

Estere: i =~

. re: Banan., bringebzr, pzere, eple, Fyslsk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) S (5)
jordbaer, tropisk frukt, osv. ] "2, /o

GJaer: Gjaer i Igsning, gjeer som har N EZ DLW L Re 4

sprukket, Lt v Lir= l‘éﬁ‘ e % OV 4'/7—

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer. ( -
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer {__ (10)
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner. "V 4 1 é’ 8 F:ﬂ, ™~ o % ) VA VZ £
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye \'):Q/\ 6bC m‘l' Oé"\ lc\ﬂ Ib P L\[%)\

gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod. i

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, P Q«E b Es v u ,/q, CA= TN L O Lt7H)
senere vings, blgt bplgepapp, ritne CC) é/ ol E .)/L/L L

grennsaker, sherryllknende,

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med —
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG < (50)

magnesiumsulfat mm.

. " Poenggulde
Sur/syrlig: EddIk, sitron. Skarp, bitter roengguide
grur/:\ysrmlzk. Asstsiasjoner t“rp 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 fyrstikker. Bra {28-34) Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Blprod;Jkt fra visse gjserstammer ' Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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

avhengig av gjaeringstemperatur.



2 A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 3 definere smaken eller
aromaen,

Tydellg: 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 sa kraftlg at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
2owwigs O L

CR )44

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest glaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer 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.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse \ t Pitype / l") Jn g (-éu L—L‘ eq
- .

Dommer (navn) \’3 \/\fl\v\_

Dommerkvaliflkasjon (kryss av)

}&Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etlketter osv.) (Maks poeng)
~le | _

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

Tttt welh @rowet |
Sovke OMS | wucke Lt

Begrunnelse for trekk:

A L 4
/\;. (fﬁ E)]
& Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Meark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Lowk sleonm . il hotlbedk Skoir.
N

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

SKUM:

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

% \a,d w\a}'{'&m;uov .

noe Yiteir

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) & (5)

Mefmn Vw(“o e Waeoheddt .

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i} (10)

Thee{lv bty ook 1 lodeqen
L’\"\t"hk \\cu" x(m/ ‘CUJ 1\'ICL-H'-_'\,WE£(-.L(.

TOTALPOENG 'gk_/ (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 A

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerblprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, rdtne
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 glaringstemperatur.

Dommerskjema 5
Konkurranse S(%MMGM/L Bryggets kode 5 b /L')l Lf CE
1E onype M. 4L/ £ €
pommernam)  JAROT GL AV CVELBY

ngmerkvallflkasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJCP

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Gl

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

B WA
WAy PUMS | MBplouw MALT Anom 4,
NaC Uo7 AR

Begrunnelse for trekk:

7]
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) e~ (3)

FARGE: O Lys halmgul | @& Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 9 Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 6\/412.'(' SO A

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

_ (R @o
ot bobfer, LR SV M SMAL .

Begrunnelse for trekk:
Fow bibe, FoL svaw  MASMAIL
Y w

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfplelse)

lemMa s Moo Falacse | LT LAV 1LAdssin e

__ 725 (10
Litr OBALAMNSANT MRiom [ acuir ch
4L

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tll forbedringer

TOTALPOENG E g (50)

Poengguide

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

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



b

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse €V i g (UL Bryggets kode S g‘?( L{ S

Pitype L~/ E-E‘ O
KRSCAKN &

Konkurranseklasse ' P

Ke v

Dommer (navn)

. Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) E [ (12)

(n AT 06 (S Ry,
C= 1T U an e T, I Avsl )T Dl
/

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

GJeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenollsk: Klemisk 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 oppst4r ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukfar || O Partikler

SKUM: .
R sLuvn

LY o
;) Soehrer.

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

SUALT YW PAE ¢

Begrunnelse for trekk:

BTTCEOHAT. T nuans

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) ? (5)

ME DU Lo P?l | Ok

_ S qo

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Sava-gq WALT PREC,
O BLTHReMI 7T v r L Fee

|+

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 tiftak 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 s4 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 s& kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

C _

Y ivnAA L — ,«'ZI L
| E ditype ,
[ G\hi—v Ue leccel

Dommerkvallfikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcp

4 8193

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

- i

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

Grer>
MML(JLV MCUQ’(L /

Begrunnelse for trekk:

Y

f

=)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest glaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
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
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjar i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lesemkidel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: 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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

7
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @¥Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: DLL S Leo -

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:
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Z
Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) = (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tit forbedringer

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



A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterler. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd 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 &
definere smaken eller aromaen.
Kraftlg: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
o adiin B
Konkurranseklasse 4. I: ~ L

K!ﬁ.)l_')-l’
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Bryggets kode if ‘D % J. 1— ‘5
@ltype Modreeg
OLAY PVEaly

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

GO

—Z

C he ld C‘(O’Wu( el e bolat L Qromwmee i

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

Begrunnelse for trekk:

Jbomm et av chil:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenollsk: 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 oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme!,
senere vings, blgt belgepapp, 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 gjeeringstemperatur.

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

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

SKUM:

Kﬁ'(bd‘ L slbuw

2 @

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

Tokelb domtiimert av Al

Begrunnelse for trekk:

_ % @

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

rect Mavboug, L (Grecropr
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG 1 (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.



& Dommerskjema
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Konkurranseklasse l J- Pitype (T /= L ¢ I/’C (+1e( {
MERK! ,
f= ) ¢ =~
Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer (navn) /é‘ =VinJ Afenwe se L
pa alle kriterier. Kommentarene 06
. mmerkvalifikasjon (kryss av)
skal vaere konstruktive og fokusere " .
o8 forbedringer. Grunn ti trekk %urbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres.

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyliingsgrad, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. @ 2 L
Svak: Kan s vidt kjenne emnet. T
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (12)

er med pa & definere smaken eller

aromaen. t\L {:.,Q/ p &un VL V2

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det .

er en viktig eller avgjgrende rolle i & ﬁ (S @_ WV 1 ’/\/ (5‘ ’:._ /l/,i ng— (/ T
definere smaken eller aromaen.
Kraftlg: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Domlinerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sé kraftig at det

Begrunneise for trekk:

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) T 4 (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | @cfavfarget | O Kabberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: (ukfar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, :
oftest gjaerbiprodukt. (Z) [ L
Alkohol: Etanol og andre hgyere =

: Y Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) S {20)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller ¥ = (¢ S A Le & 2 \7{, F e c QL
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt, /
kan ogs4 vaere infeksjon. . i & l, i o
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. Q F:\ T \/L’ (j 4 L’ L L/(’ ( [ [/-{- ‘PV (Vi

Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk: A

vgrter, for sen nedkjgling. 3 L "‘\/} ‘/_)' 'y, J: —
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- O L77 \/ — A-/ [ZY
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjzer som har
sprukket. S gp ,v\//{/ = D =
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer = (20)
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner. R ~
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye \/ \}A’ 5 \.//L/ ‘-/:/ S \ L’ {/\ Q Q W v E
gieeringstemperaturer, :

Metallisk: Tinn, mynt, blod. .
Oksldert: Uggen, Innestengt, gammel, \/\/\/ @ ‘\/ ‘°< ‘ bD rf_
senere vings, blgt bglgepapp, ratne -
grannsaker, sherryliknende,

barnebleier. i k
Salt: Overdrevet vannbehandling med A’QJ\\ l L w \/ V. -
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG l < (50)

magneslumsulfat mm.

. . Poengguide
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grurlm srr:gak. Assosiasjoner t“rp Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier ingen forbedringer kreves.

8

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

melkesyre eller eddiksyre. Meget bra (35-43) Typeriktig. Yisse tilta.k for forbedringer kan gje!'res.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker. Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjaerstammer Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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

avhengig av gjeeringstemperatur.



