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2, Dommerskjema |
N | e 2 2020 s 720942
Konkurranseklasse (P A Bitype ¢ E
Ah:llilr}gs!kal gls kommentarer | Dommer {navn) é’? Sl H-g vV, VD

pa alle kriterier. Kommentarene ik i) Y )

skal veere konstruktive og fokusere :
3 forbedringer. Gruno t treki 1 /S Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres,

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

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. 01(

Svak: Kan s§ vidt kjenne emnet. 7
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {12)

er med pa 3 definere smaken eller .
aromaen, g\J(/L\. S‘(A—w::- 2 B Smﬁ)u-}a/—bl‘

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

Ise for trekk: ;
eller aroma, og det er en avgjerende Mﬂ%‘ | =
del av smaks- eller aromabildet. VijVewts o D YT ece ) , @j’ QL‘ly ) (ﬂ;‘-ﬁt 6)\.;) ]

Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det 2
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | ?Krafﬂs tikete | O UKlar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av SKUM: . =

H grénne epler, ; - —\
oftest gjaerbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (malt, humle, bglanse, ettersmak osv.) i (20)
alkoholer, Ofte varmende smak. W 19;) ‘ =y . ’ <
Astringent: Snerpende munnfalelse. Mg L 3 X - M ("‘U W-) db{ 4
Diacetyl: Smgr/margarin eller neo o 9\/& 1 [t,\m.n[_.,l,. ;
smerkaramell, oftest gj=rbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk; k_ ;
verter, for sen nedkjpling. = Af) o P A &3
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- Closi g | vive clacedyl
ledning, gasbind, reyk, nellik.

E:;:fa u_n:;'s:r;':jib:; paere; eple; Fysisk falelse | munnen jkropp, k{:fonen'ng, munnfalelse) , ,j (5)
Gjer: Gjeer i lgsning, gizer som har e cﬂ'(a( = 4":“’{9 es LL.u 4904 5 )

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 (0
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter. . .
Lgsemiddel: Aceton, tynner. Mawu Lf o ‘~’— T a
Alkoholer/fusel som oppstir ved hoye -}'—L"Lﬁ P 5! &«’. 7L‘)r N — .
gi=aringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod. ‘v\_, z . —-
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, (67 ’ CQQ Y = o ‘DMLLGL-:‘ 6)/“' .
senere vings, blgt bglgepapp, ritne le wF - |
grannsaker, sherryliknende, 0dj > —5 ! —’}B -
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med {
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG : S {50)

magnesiumsulfat mm,

Poenggulde
syrlig: Eddik, sitron. Skarp, Poengguide
::ﬁnsm[:k A:[stsiasjo:e rt"rp bittet Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

: Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Ik eddiksyre,
sme e:‘;:g::;g& tlente fyrstikker, Bra {28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
: : Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%I:orbrygg O Bicp

Konkurranse

O sHBF O Annen Q Ikke eksaminert

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

—

Toske

A:Pma / Bguquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l : {12)
Wt AoMia ci(xj(}u:\ , Moe S/ S0pp0r Ry,

I 2/ . )
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Hragsntx magdd Gyme
Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjari lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Leserniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved heye
gjaringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | Qkrattig tikete | O UKiar || O Partikler

\asuA med en g .

SKUM: -~

Sk

3 o _ T o
Sy

Smak (malt, humle, balanse, ette smak osv.},
Pen@Rndy g ’{stt\( —
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MR bas
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Begrunneise for trekk:

meibak ke ;ad_ﬁ / _g;’ma&c/}

_L\_ (s)

Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfpleise)

h[a’r]/\ Wp = mt?d.u)"-" M;?;‘{;;}j

5 ug

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

IR clom‘aﬂQKS a0 (\JI(SLjCIC{CIOI/].

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 gjeres.

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 vare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa 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: Smor/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjer i losning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

GiNorbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

OK
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
MELUTRARVE wWIALT Arzom A , SCAKT
FEnolLl, Svms ClIr s HowilE
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Begrunnelse for trekk:
Eore LITE ,“VW"'LEI £en0Ls

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfoarge og -tekstur) Z (3)
FARGE: O Lyshalmgul |£Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | C Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | BKraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: LI - E— g B

Smak (malt, humle, balunse, ettersmak osv.) (20)

L
TYVEIL ASTAULLET WMIEYLISA GrAPEFRULT

SA (STENE 06 WMIETARLLISA
Begrunnelse for trekk:

BESUL , ESTME €6 METIAC S

Fyslsk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) Q- (5)
Ivyir vzorrd, Bes
AL Igen G

[Free 7

I
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _ i J2 (10)
Vit Som om  YLGT G orStopls

SAEn2 5
TOTALPOENG 2 { (so)
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
pd alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt 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.

Dommerskjema
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Bryggets kode _ Q'z‘ OO" L/Z

Konkurranse

Konkurranseklasse B sl | PA @ltype (OE

Dommer {navn) 7\0({'5 W Lse q)“/}

Dommerkvalifikasjon fkryss av)

@XNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ox

_5 w

Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
l 9‘:‘74’0:3 2 ?r@’fwf

Begrunnelse for trekk:

-/‘6/ [{ /( /_[U""" C’

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstirved haye
gjringstemperaturer.

senere vings, blet balgepapp, ritne
pcgnnsaker, 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 gjeringstemperatur.

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | < Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

a\C

SKUM:

5 o

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ,
3174”_13 05 9;’2’1.@0‘?1,0‘(@'&\
/7 nin Yo epr

eananehe ol 57% howale  asomg # b #«"(

3

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

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

Momgle e for = b lly
d:  MEirh

TOTALPOENG i 8 (50)

Poengguide

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 § 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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

SH 2L ST 41l

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse = \ PJA( Bltype [’J E }\)E'l Pf&?
Dommer {navn) \ \Q)E Q D f‘\{i (BK,J.A

O SHeF O Annen Q Ikke eksaminert

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%I\’I‘orbrygg O Bicp

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

ask, € lnaen OuQ}

_ 2 ay
FMman

Aroma ! Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andn! aromaer)

T%ﬂ.-{\»qj A ‘;y'\\mj ANV

runnelse for trekk:

O o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Dlacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjazri lgsning, gjzer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjernisk 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
giseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjrstammer,
avhengig av gji=ringstemperatur.

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyidengul | CYRavfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | © Sort || O Rasa | O Rad
iddels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler

L mok

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskdvskum&e og -tekstur) ‘ (3)

O Redbrun/brun | O M
KLARHET: O Klar | O Lett tikete |

) r
SKUM: ol
\r’ﬁQ i— élb«uv\
7
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

\kﬁé&k& i r\r\,ku] o

_'31 (20)
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Begrunnelse for trekk:
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T QT fglelse | munnen fkropp, karbonering, munnfplelse) i I

t\ Uﬁnn RON «mm

__'5_(101.
Hljfl»z/l OS o 'mm?hd(ly

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Q}\ LM llcl(k —Ll"i
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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 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.



VA

v

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ermed pd & definere smaken eller
daromaen,

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

Dommerskjema

SW 2022 o397 Iy

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse f Dbd Bltype é C-
Dommer (nava) ks #—D vV, A282

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

QO SHBF O Annen

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

_,.i (12)

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

gvaL« FUovasot ber L,;-m(,\

Begrunnelse for trekk:
mraNal  die ml«gl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohel: Etanol og andre hgyere
alkeholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gj=erbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

GJaer: Gjaer i lgsning, giaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved heye
gi=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Radbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Radsart/brunsort | O Sort || O Rosa ] O Red
KLARHET: O Klar | O Lett t3kete | QMiddels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

"'&)"‘J‘ ':’L”':"‘", Lﬂ—“-tf 1-f‘z’~:Lm l :
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Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) t’{ {20)
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Fysisk falelse 1 munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) -I
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ;_ {10)
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Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

S DOV e Y FHY

Konkurranse
Konkurranseklasse B " Pp‘ Pltype é’ E
Dommer {navn) 7‘5 R E, W L C.\C?) T’Q@ M

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

© Norbrygg O BicP O Ikke eksaminert

O sHBF O Annen

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

3

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

Frow raenel

/1 o (—( AAL AL

Begrunnelse keke:

o JG‘;-‘:) ﬁ’v’é

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere

Astringent: Snerpende
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, pre, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv,

Gler: Gjar i lgsning, gjaer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemnisk 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
gieringstemperaturer.

: Tinn, mynt, blod:
Olsidert: Uggen, innestengt, gamm
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,

H nnbehandling 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 gjrstammer,
avhengig av giringstemperatur.

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

O Radbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | & Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tll forbedringer

12 s

TOTALPOENG
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull | 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 sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprod ukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer | Igsning, gjaar som har
sprukket.

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

Lagsemniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved heye
gi=ringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

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

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

Dommerskjema

el
Konkurranse __.> /] A Bryggets kode O 77 4
Konkurranseklasse &\/-S ,/‘JZE Pltype é E J{/(—::'foﬁ-
Dommer {navn) H il < HAUS 7O F=& 2L« U

Dommerkvallfikasjon (kryss av)

{>Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

T etic ARG A AV gup7 76, SinK
D|ACCTYL/ SN,  FRAJLELENS jowi(-

Begrunnelse for trekk:

MISICEN WAYE Fore i VAERE e alPA

-
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | & Mrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | @ Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

KM S b Shiinn

._§_mak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) > gg (20)
WNELIE  SHERrIY, Tyos(e C7AROC,
TNPEU Swg/ DESec

Begrunnelse for trekk:
Ol sSIOGIvl Jubseses

— 1L ®

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfaleise)

VAZ>

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tll forbedringer

_’_ (10)
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TOTALPOENG ,5 {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.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Konkurranse
Konkurranseklasse \?A Pltype {:; E }\)E'_.] Q/Qf
Dommer {navn) ‘—\r& “ N)AQ Q\\:JA
gmmerkvallﬂkas]on {kryss av)
Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ke,

0

Arom‘aikﬂsuquet {malt, hum;'e estere, feno!er og ondre aromaer)

Mug  1n :’\3 XS 3nC
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Begrunnelse for trefkk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjr i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/ffusel som oppstir ved hgye
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzrstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) | (3)
FARGE: O Lyshalmgul | g&almgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | &{Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

™ Sluwe Aot oft \er Lde Tolode
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) n} (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ,'.)“ (10)
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mye  necd .
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TOTALPOENG & D (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.
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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 s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
o476 2|

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Konkurranse _.S 1l g3 Bryggets kode
— 0
Konkurranseklasse / P’a" @ltype é E /I/ a{ i
Dommerfnavn) /1~ CHI] S 70 FECIEEL/
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
©~Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
PoKS  Lite  ETLM6

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

TYRELIG Dk S“roc-.'nT‘, Véeeen ARO A,

S A< SN AUS.
Begrunnelse k:

OKSlpErL™
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) & {(3)
FARGE: O Lys halmgul | &{Halmgul | O Gyldengul | O Ravarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrunfbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort 11 ORosa| O Rad
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar [1 O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
THn Ko,

_ % o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
VINAYC e EcreT™, ongin@tr Mot 1

19 s

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjrhiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtiig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjaer i lasning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

IM 2099 O€IE62 |

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse | PA Pitype é (o
Dommer (navn) /'571::—1 ” I/’]LD |/, Aﬁ@

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
/G’Norbrygg O Bicp

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter osv.)
5
b U

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

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

B
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lt wa‘ba a
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Begrunnelse for trekk:

qu,(u\ —}-\{ mcv(«]ﬂw .iﬂfh ,}1{ -'L,v;)

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

© Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | D-Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partiler

SKUM: )_‘: \]}t, "DLL,‘:W\

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) :2 {20)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

UJ—'?-'I

e

TOTALPOENG _ﬁl {50)

Poengguide

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

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

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd 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 avgigrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
ontararse _SM_3O0LT prppion T+ O 21
B-ZPA~  gupe _bE

TR \WACKATRD

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

Dommerkvalifikas)on (kryss av)

@Norbrygg QO BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyliingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)

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

MK% &Mj&-ﬂj A &dbésfz oo
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Dilacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gj==rbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
wverter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

ert: Uggen, innestengt, gam
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzrstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.

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

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

SKUM:

Smak {malt, humle, bolanse, ettersmak osv.) Z {20)

Vsntabeer
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ovev Adova.  fonle
0 ﬁ Sma k.

Begrunnelse for trekk: T
7{7 nn /fr.s)fi’ " fm%tc ?J’V?fbbﬁ’{/'
V4
Fyslsk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) Y s

_2Z o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

s et 0){% v GQ:‘LOL

A a-o‘“{'

B

TOTALPOENG 2 o (50)

Poengguide

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

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



VA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 54 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ermed pa & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse 5 M2 Bryggets kode l 7'3 I 2’5‘
Konkurranseklasse B—IPg s Pitype b B
Dommer (navn) EXe Q= Nkﬁ@'&?‘-’ ¥

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

O Norbrygg O Bicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

12
Avoma o S5 hove 1o “7 SWM

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

Begrunnelse for Eﬂ:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjeer ilpsning, gjer som har
sprukket,

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorn oppstir ved haye
gjzringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) !';. {20)
tropis , shandudot og sidwis
&, Ul it

runnclse for trek; 74.‘7,.”7 /ﬁvp}}w’ J éﬂﬂ K, //&’”“

32 @

Fysisk fglelse I munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Cfle Co2

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tll forbedringer L {10)
God )d""-’ dl e
SaV Lt need by Hedee
O vogq

TOTALPOENG 35 {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 vare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lasning, gjer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

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 gjzrstammer,
avhengig av gizringstemperatur.

Dommerskjema

SH_ 2R 1331 48

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 1 PA @ltype _b’c‘) A \?A‘
Dommer (navn) . \Qg \\\Y}A‘Q Q\J‘.)A

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Norbrygg O sicp QO Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

— * o *, 4
Lask \.3( 4 | ﬂC}-Q N Q*O_nl
Aroma im\u}:tet {malt, humle, estere, fenaler og and.':e aromaer)
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Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _?__ {3)
FARGE: O Lys halmgul | ¥ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Xobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | aftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: QK S\L\w\. 1{3( 'U\,Q) &j l{Q( 'i'&\()j{

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) u_ . i ‘&[20]
Wl S 0 Cws oy g
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Qggh&% % § a1 TSmakan sem wn 104
Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) L‘l {5)
QQ?\UOQ&. NoR "Oﬁf\‘f\ . ﬁ@_hﬁk@%ﬁd :
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b {10)

Yo LA IR Wikmmalee ol denne.

') !
TOTALPOENG . (50)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull 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 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftlg: Kjenner emnet klart | 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 SV"‘L 20 1()—

Konkurranseklasse lPﬁ‘ f{%—ﬁtc;- @ltype
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

AL

Aroma / Bouquet {(malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) .{Q {12)
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Begrunnel: trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Ipsning, gizer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjernisk 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

O Redbrunfbrun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsortybrunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG 3 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 forhald til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterler. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dockumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 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 | 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Y 8 Bryggets kode
| P4 giype 6D

H-P CARISDEFE)RSEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
G-Norbrygg O Bicp

[7 3125
A A

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

QO sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

WKE RJenE™ ETIUE T Ret G

12 (12)

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

ARAET G CITRUS ArROMIA

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smprkaramell, oftest gj=erbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

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

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

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

GJeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved heye
giaeringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uiggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) -9—- {3)
FARGE: & Lys halmgul | C Halmgu! | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARKET: O Kiar | rtett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Ll7u_—' .5‘/\(/;'/\

Smak (mait, humle, bolanse, ettersmak osv.) / 0 {20)
TIRELIG CnRAPFrRurT O% APPELSIV, |uber
VARLT, Srbw E7AROL  MARNCEL it [T7elieT

Begrunnelse for trekk;

’

‘LITT Ci7lz 776

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5 (5)
LETT KRoPP Suavin SE76/C  LACT AUBOMEIT

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 {10)

STl (e77otilpeEles 1IPA, LITT UMLA;SE.«(;/
TOTALPOENG 6 6 {50)

Poengguide

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

Meget bra (3543)  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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W
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Pfﬂcrbrygg

Dommerskjema
SM 10922

Bryggets kode g@ g L( J g

Konkurranse

Konkurranseklasse L ‘:”S Bee Bltype ‘//r:!
Dommer (novn) C’I E‘:‘; A 'H'D V)~
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

)
Lcu v 5'0"‘ er "

Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter os

.b g L\ V- K,_\. l: %
T ] e
Aroma / Bouquet {malt, hmge, estere, fenoler og andre aromaer)

_ Y uy

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gj®r: 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,

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye
gi=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
bamnebleier.

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

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

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

__,_,..-}’V] V- l\ oJ” l _L
* Lh ™M [ e
Sé-l—[\*) ¢S paz v\ YN D""‘}
Begrun r trekk: -
D > dopniinas med ol b JJ-W(D(
OO LT KOV N CMMdam v &
Utseende (kryss av farge qg klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9. {3)
FARGE: O Lys halmgul | (B'Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM: /‘“DS'l': ‘LLU_ :)L;M t “JJ \,T‘-’.)Lwl :

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

nNoe .W‘a[l-omc\u e Dy
(,C/DV"’I : /tﬁ(nﬂﬁ...

(V1 v v lvs Lt> &

v L en ywna Ll
Begrunnelse for trekk: 1 _
szht—w PLM ’ L( Ir—f.t.._‘r ‘\‘) .
v l(,L 1 c—,”:?(-\ PVL?? _

_ L

Fysisk fglelse | munnen 7@;‘, karbonezng, munnfalelse)

relee ( ;
Ltfwl*":-‘ LL(—':)V \9 i‘)‘})*'—‘Pf !

_lj_ (10}

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG / é {(50)

Poengguide

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

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



R

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

MW
Konkurransekiasse _LYS ALE Pitype
\0e \bap Qyo

mmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Bicp

Bryggets kode %6 %U(. %5
LG Kolsth

Konkurranse

Dommer {navn)

QO SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

b

_ b uy

Arorna Bouquet {malt, humfe, estere, fenoler og andre aromoer)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gj=er som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Okslidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

T pf} wnslag o DMS
\ qgm g'rt\'lm o hfﬂ}d
Begrunneise for trekk:
WS  Cominesr
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)

#Bys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | &(Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig t2kete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Jr\ J l'i QI'LLUV\ SO \'\(’;\Cl\

FARGE:

_ T o

Srna alt, humfe bafanse, ettersmak osv.)
Qﬂ m mJL o) bed ‘
Dwg _r csr\bk G\Slde 1 onaaken

Begrunnelse for trekk:

t\&\kﬁ DS mml\dd

Fy\s[sk folelse | munnen {kropp, karbonering, munnfalelse)

Ynn oogp |, & kmb;%wqc}

__ b uo

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Delle gl 7\@&«/\%@?& o) DM

TOTALPOENG Zb {50)

Poengguide

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

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



2,

L

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 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.

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

Dommerskjema
Sm 22 sraeeskons. SOB7. 25

FES LS ALE  giype U C
Dommer (navn) _H o fg C )7!!’:--" £ (L] }:‘{:#L:{L.(C'—-I'V

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@Norbrygg QO BIcP QO Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Nowys K.

Aroma f Bouquet (moit, humle, estere, fenoler og andre aromaer) éf (12)
EABAEIG SUn AROwA N, (lpdrvE EPCEYT

TYAGFLIG pins

runnelse for trekk:

PSS o AndE tWHE PNADPE Atepics  qsnod"

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i losning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye
gjringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumforge og -tekstur) 2 {(3)
FARGE:  E-tys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

© Redbrunfbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler

SKUM: L i T

SMW

_\5_ (20)

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

NAAFC SoT/Bere e Pyl Av DS

ITECIC wieTAall (X
Begrunnelse for trekk:

PD1s5 o VSmAuUEL OLGhb@/Ert Andiz ShiL
Fysisk falelse | munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) | (5)
PHLUWICEWATISIK
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer - (10)

Purs L véhraco,

TOTALPOENG / L.t (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.



Y,

NI

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
ermed p3 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Sim o 2T F08 135

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse L}lﬁ /4/ C’E. Pitype L/ éj

Dommer {navn) 'TO\’&’. o i) \CUC’.SW d)v‘"\
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

GNorbrygg O Blcp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Goks,.

Y

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

pw 6 ) Gy € Q(.Q’\’v

Begrunnelse for trekk;

My Dms ovw%k'aw‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne eple
est gjerbiprodukt.

Alkohol: ere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
‘eksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais;
Oftest manglende avdamping av
edkjeling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjr 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 appstir ved heye
gjeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: 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 gjerstammer,
avhengig av glzringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (3)
FARGE: O Lys halmgul | B%Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kabberfarget

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

o

SKUM:

—

D_ (20)

m etrdine

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

DMS , set suv

B_enm:‘w_m_mé

Tonn

= el

Y =

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfaleise)

7 ug

aclelspe — olibe

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

DS
dled

57’1/293{/&, A /C/w.;@ c@mdﬂ,

TOTALPOENG 2 0 (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
M W

191\ 5%

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse L\T(S A'l_\‘_' @ltype L} (h K 6 \&C l’\
Dommer {novn) TDQ s\\\ \ {) 1‘\? @YA

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BicpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
—_— 1

Plapk,  of
(12)

Aroma / Bouquet (molt, humle, estere, fenioler ng andre aramae ’(

mi&bm‘ MK 0N dd

RN W WM a4 W%i kumdq;’
"*-‘jw_ \V‘S‘E\t) o \']'mi‘a"-q-'\.}. o led L\-( “SLK l:CLJ-
run, trekk:

OCaledu yd

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket,

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
gleeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Okslidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blat bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

=
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (3)
X Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark bbwéargﬂ

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul |
O Radbryn/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | QR Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak {malt, hum.'e, balanse, ene;:smak osv.)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

T4 Jogg /monnddee, mug ko@a’nmc‘)

_ &b (o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

(B( M 11(1( tv‘ﬁH—«f ?0 dtjf‘-e/)

T Y‘C‘-& SGler

o
TOTALPOENG g.: L (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ermed pd 3 definere smaken eller
aromaen.

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

B forklaringer.
egrepsfor aringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gierbiprodukt.

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

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

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

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

Gleer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

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

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

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

Dommerskjema

g}\/l 2&‘}»‘1 Bryggets kode qg’l /';hg

Konkurranse

Konkurranseklasse LS Aes Pltype i ( ]

Dommer (navn) (n S 1 )L-!-q D %

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

S BWorbrygg O Bicp O sHBF O Annen © Ikke eksaminert

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

A

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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runnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og Harhet,’@kmskumfarge og -tekstur) ?_ (3)
FARGE: O Lys halmgul | (}Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort ] O sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: @-Klar | p Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak asv.)
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Fysisk falelse i nen (kropp, karbonering, munnfalels N L / ,_3 (5)
L,{,"lI LH?O Wil_—}v Lu-"év-h,
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Drikibarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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TOTALPOENG 2 L (s0)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse < wl :1 Qﬂ Bryggets kode 7q 7 l 53

Konkurranseklasse L 7S AL Qltype L/é

Dommer {navn) H-2 CARIS (0 FREIRE SV

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Bicp O sHer O Annen O Ikke eksaminert
{Maks poeng)

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

Ol

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) é {12)
Svaw Aloma sy B W SenwT Frmotsk

Begrunnelse for trekk:

Fore L1760 AROWIA  (LAT %6/4&5[:—! FeEn 0L S~

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gizerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjeer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
gizringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ;, E (3)
FARGE:  Ftys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsart | O Sert |1 O Rosa | CRed
KLARHET: (Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar |1 © Partikler

SKUM:

FIng Stlunn

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (20)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Erx L1177 Tyams wien QRILKELC o
TOTALPOENG Zm / (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43})  Typeriktig. Visse tiltak for farbedringer kan gjgres.
Bra {28-34)  Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

‘Acetaldehyd: Aroma av grenne eplér,
rbi

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, setlig, mais, ki,

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,

Jjordbzer, tropisk frukt, osv.

GJer: Gjeer ilpsning, gjaer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.,

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som appstir ved heye

gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bplgepapp, 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 gjerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Dommerskjema
SM Qo2

Bryggets kode ?'0\ ?'I gg

Konkurranse
Konkurranseklasse X S AE Bitype 9 @
Dommer (navn) 77) E/E \}\-‘1 \C W_)}_;l% V,}

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

?\Norbr\rgg O sIcp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Begrunnelse for trekk: ﬂ,l _’ ¢ i &Lé./‘! .

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

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgu! | @Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort | O Rosa | O Red

KLARHET: §Mar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Ve (0& 3 W s lcum

[0 20

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

LWle  medt

Smd Feen

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

7 o

malt

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

77;‘1 4] d) /

Av XU]\CQ»

et

TOTALPOENG Z b (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema

SM 209 42 W09F

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse LY S  ALE orpe _UE  AVA
Dommer (navn) c_\_GK VOAL QA
ommerkvalifikasjon (kryss ov)
&Norhwgg Osicp Q sHeF O Annen O Ikke eksaminert

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

-

NS

Aroma f Bouquet {ma.‘t, humle, estere, fenoler og andre aromaer), {12)

oM aroma e Cilig ) GOgR

T
3 LN\ Modk M
Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i losning, gj=er som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort ] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | 5 Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk falelsel munnen (kropp, korbonering, mumtlze.'se (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

H@qd by ) . Haﬂc)"f A malfhanlde
k-fi’ ¥ V\L&!W\ \-ofr"-en/lmd&e PR

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



VA Dommerskjema | _
V Konkurranse SV‘/‘ Z O ILL Bryggets kode ('{ 120 { Ea
Konkurranseklasse b/\. 5 !ﬂ(_(.,:- Bitype “He
1 _ ]
MERKL Dommer (navn) 67":" J'L ‘)L)LD ViaosS

Alle brygg skal gis kommentarer

pd alle kriterier. Kommentarene Dommarkvalifikisjon kiss ov)

skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk JB-Norbrygg Osicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

PosnEsial dokimentares Flaske (riktlg storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. : ¥
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Aroma [ Bouquet {molt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _/Q (12)

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

::Dmme-adez.é 4 definere smaken eller Srcusilli b.,j" / 'hﬂ oAl { K WVM LL S"' M—-? 5 _LL LJ) ]9 e
pre

Tydellg: Kienner godt emnet, og det

er en viktig eller avgjgrende rolle i 4 —S vV a i “
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

eller aroma, og det er en avgjgrende % o ' LI [ L{//
del av smaks- eller aromabildet. Lu""" L—("’\ = ( ] II 4“- 8l e el S

Dominerende: Kjenner smak eller go@ VALV #1 1 € i g L )

aroma av emnet s kraftig at det 7

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

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | EMiddels tikete | O Krattig tikete | O Uklar || O Partikler

Begrepsforklaringer o
Acetaldehyd: Aroma avgrenne epler, | SKUM: L\g = ‘L : ; L\, _L

oftest gizrbiprodukt. Q_IL I LL'L‘\‘ ) L(_,' Len ¢ : ' l L./ VZ‘O

Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) [ [ (20)

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse, oy s

Diacetyl: Smgr/margarin eller Mo (’) bl/\) Ll/b- vin L-«\- N 5 i %’\'\ ‘? .

smerkaramell, oftest gjarbiprodukt, i {,\.ﬁu ( > bf LLV : Rl L’\Jl' b«b'-"l'\ I/LCM & lU’f | ¢ g

kan ogsd vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk: i
verter, for sen nedkjgling. 53 - l\} (e C'C'Lf -LE?V" _ v L\LV - Ve ( ‘-,(_‘-‘
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- 1 i )
ledning, gasbind, rayk, nellik. \9 Gl i 4 .
Estere: Banan, bringebar, paere, eple, | o100 fﬂlel 1 munnen,(kropp, karbgnering, munnflelse) )
jordbaer, tropisk frukt, osv. 4 ‘L_ {J _}' (1 Lv\

.‘ - D (N

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har ‘}b ny l 1'3..4.__ YJ o ? ‘O\L'\ _

sprukket.

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

liknende karakter. L& /
Lgsemiddel: Aceton, tynner. hae 1 @ pp L ==

Alkoholer/fusel som oppstir ved hoye 't ‘f-Q[ S 3 \.,.. [
‘}r—t ‘/’QJ 2 .J ':)D/cf b2 J—o—'

gi=ringstemperaturer. ) "
Metallisk: Tinn, mynt, blod. -

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, be (,(_L'--\'- ’_) & (_Q I
senere vings, blat balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier,

Salt: Overdrevet vannbehandling med f
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG iL (s0)
magnesiumsulfat mm.

i Poengguide
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitt TOenggulce
gruﬁnsm'::k. As;tssias]ol:mrﬁlrp RRter Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

: Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Ikesyre eller edd :
;::wel- Ré;e ;s& tf::;e fyrstikker Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprod;:kt fra visse gleerstammer, ' Drikkbart 20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av giaringsbemperatur: Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 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 avgiprende rolle i §
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

S 2 42 209 7

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Dlacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjer i Ipsning, giaer 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
gjaringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 gjeringstemperatur.

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse ié \7{4 /4/ ff Bltype L/ &

Dommer {navn) H = F < #ﬂ»’ 5/&9 70 EEG/HLOV

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

< Norbrygg Oslcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

JAA 1 G Ao AL APPELS/A/ o SoAK
5{"?/7\()/\/.

Begrunnelse for trekk:

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

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

SKUM: /(75 S N

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) | A 209
KNMAFle SmAK Ay enNar?emlalT, Ryp,

SVBVv- vArAMELL, [17TT7  BESK,
runnelse trekk:
(177 Forv BESL-

Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonering, munnfoleise)

LUTT TV A0 PR, Bt LA ISOVEYLT,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag __t_l_l forbedringer
KNAKIL Hum (6T APA, Goro,
VvrrwlE HAa LIT7 wicn mapcx,

TOTALPOENG 3 é {50)

Poenggulde

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

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



Dy, L
hy,

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 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse 5 'mq 9“0 22’

Lys AlE
T2l

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Y2204%
3

0)‘%

Bryggets kode

Pltype

W3

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O Norbrygg O sicp O SHBF O Annen Q Ikke eksaminert

Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fijernet etiketter osv.) (Maks poeng)
%0

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

Hoale | 6AwS og Ao PiRY

ru trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gj=erbiprodukt,
kan ogsd vazre infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeeri 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.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: OKlar | O Letttakete | ‘Middels tikete | @ Kraftig takete | O Uklar || © Partikler

SKUM:
o
Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) ; 0 {20)
7;.5;:511’( hu*ﬂ/r'. 4,7{’ ,'%ﬂé/ﬁmmﬂ

OS ;vx_S;"'—- i ane vuej'ﬂ

Begrunnelse for trekk:

Tynn hppe 04 syrluy

B A )

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfeleise)

Jf/‘/ 5'7/”3/

_ 3 oy

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

letk

men L‘-Wh’.%ﬂ
New T:vgigut,tcﬂ IPG

TOTALPOENG 55 (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 | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
Problematisk  {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



A Dommerskjema

v Konkurranse SM" A0 ?-' 2 Bryggets kode 2 6 ?3 2 g
Konkurranseklasse Z_ b S %E @ltype (:/E

Alle brygg skal gis kommentarer | Dommer (navn) 1O € UNC e

pé alle kriterier. Kommentarene

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

skal vare konstruktive og fokusere )
B forbedringar. Gripn BT trakki §Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres. {Maks poeng)

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)
Bruk mengdeordene

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

aromaen, 4"_)'\ W \z/ \/\o MLQ.. < lfa}z/{ »
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 runnelse for trekk; —_— f M‘j

del av smaks- eller aromabildet. ewn o [’l;S t / me O[:“
Dominerende: Kjenner smak eller

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Eﬁ {12)

aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og kilarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _?L (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: +2-Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:; ok

oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} { 2. (20)

alkoholer. Ofte varmende smak.
Astrl s d falelse, . ; '

Do Srsrarnler utt owameld- L] bitfe-het

smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, i W‘MW [_,-}C hunq (-( 5? {to WQL,

kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal. f— reANS “?"V L) \Oo&.m/\_. Wa.bU S
Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk:

For lite humle smalke.

n nedkjgli
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
sbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebar, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i lpsning, gjeer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer, —
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 {10}
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

melddel Aceton, tynner éf # M/f 2 ,,C &L/I/é' a /wii/lflﬁ_&

2 nngstempemtu =
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Ohsid EStengt, gammel,

senere vinos. blat bglgepapp, ritne

gronnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG _ﬁ (50)
magnesiumsulfat mm. ide

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

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

Svovel: Ritne egg, tente f;;rstikker Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjzerstammer, 5 Drikkbart {20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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



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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Swm 22 2G5 140

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse (I /{M 58 Bitype ('f ol
Dommer {navn) H- 2 @ Al ~§7() ﬁPqE/fJ.C‘VU

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O-Norbrygg QO sicp QO Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

OK

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 {12)

TRECG Adonrhh v DRy , M ENK AL
FEvolse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, k3.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjer som har
sprukket.

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

Lgsemniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
gjzringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gj=rstammer,
avhengig av gizringsternperatur.

Begrunnelse for trekk:

FENO LS AROWINY, LITE Hom=
Utseende (kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o 2 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | B-Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort 11O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

WEINT Skcym

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _U_ {20)
TXPelll Smpux Av CNAPEFRUR T, Suhic

MALT /pEi

Begrunneise for trekk:

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 3 (s)

TINe KZoPr, [1TE PLANSSYL~

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer :f 5 {10)
Ev L(TT  Pore (€77 A b one
Khoim€& @ wn2ml ¢ C

TOTALPOENG &7_ {50)

Poengguide

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet.
Maerkbar: 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 | 4
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaeri 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
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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 gigres.
Bra {28-34)  Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet, Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.,
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen.

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved heye
giaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

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

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

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Maerkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest glaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzaer, pare, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv,

Gjar: Gjeer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemniddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstar ved heye
glaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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
pd forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeri lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lagsemniddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstirved hgye
giaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gji=ringstemperatur.
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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)  Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  ({<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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 avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer, /
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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/Utseenda {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumnfarge og -tekstur)

Begrepsforﬁlarin /

Amtaldehvd Aroma
( est gjaerbiprodu
‘Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon,

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

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

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

GJaer: Gjeer i lpsning, gj=er som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sam oppstirved heye
giaringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

grenne apler,

i (3)

FARGE: O Lys halmgul | 1B Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Merk kobberfarget
© Radbrunbrun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | D Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

) -L _LLU r‘kol—\._‘

Mo

¥ (20)

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

\(ra.J[ hiom ‘v‘wt—L i \’"\{'u(s ,5‘14’:’?
I L\%O i Y ke >0 v
‘5\/(., ¥n g pmc'.L.
Begrunnelse for trekk:
j\f J){»\J‘(‘-n-ju "‘ 1’\#1&\]/‘-61.’/ ‘l"‘l[}((l/ -—w{.(g
| St N2 et 1"'10 & J_(/‘

Fyslsk fglelse | muni [_[en {kropp, karbonering, munnfﬂ."e."se)

\/DP? [ ; L.D l);,JLL/ -l. “

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Z {10)
O;‘)vu\'"-:n- E3N b;ZLrl,, l
KA ¢ (R ki it =athmc

TOTALPOENG ::2(17 (s0)

bl vnand
Fose b
L'ﬂ Lt)\tC»CL(Q

Poengguide

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smprkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsd vasre infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjar i Ipsning, gj=r som har
sprukket,

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved heye
gjzringstemperaturer.

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

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



N

b,

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Legsemiddel: Aceton, tynner.,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gj=rstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43}  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aroraen.
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.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjaer: Gjari lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt blgepapp, 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.

Swvovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjrstammer,
avhengig av glaeringstemperatur.
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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 gjeres.

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest giaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjaer i l@sning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstarved haye
giaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk |
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 avgjerende 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 grenne epler,
oftest giaerbiprodukt.

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

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

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

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

GJeer: Gjer | Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel;
senere vings, bigt belgepapp, ritne
rennsaker, sherryliknende,

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
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Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: xklar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler
SKUM:
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Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fyslsk fplelse | munnen {kropp, karbonering, munnfalelse)
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avhengig av gjaeringstemperatur.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 2 {10)

CQ’/W o é(’sk a’j SML\J(/-/
Prge

TOTALPOENG f 8 (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.



