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VA Dommerskjema
v Konkurranse —SM Lot Bryggets kode RJ 7‘/"; B
Binell Frodt [ N e | WE]S5€

Konkurranseklasse Pitype

VI E R K ! g v 4 ¥’
: : Dommer (navn) i:/‘/"’ LN~ H_E v it CQ~

Alle brygg skal gis kommentarer

pé alle kriterier. Kommentarene

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal vaere konstruktive og fokusere ’
03 forbedringer. Grunn til trekk | ‘Q Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres. (Maks poeng)

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. )
Bruk mengdeordene

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

aromaen. k(,—«{ ‘lf‘—s PLCL"(‘ Dt > 4]‘: (4,-‘» LD
. et )

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det i Z I
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3 ®> 9@ s (-
definere smaken elier aromaen. oy L G IL« L,J—{m v g

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

Begrunnelse for trekk: D e B -

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | O Lett takete ) ?’-Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, | SKUM: 74:) ~ J D la; Ml :t:a:%/ g d ’ ‘u-L\ 4 ‘L L"(C( nyj J “

oftest gjaerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hayere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ 8 (20)
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse. - Qd : . " l\ L w k
Diacetyl: Smar/margarin eller ) ) $Vv\ Ceed” = DO (’52(-/\ wA K N
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt, \,CV‘LJ ..L,-} AN 4 s L‘ L o 'S < & b(
kan ogs3 veere infeksjon. ' " [ L7 ‘0 ) 3 h
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, ki, I M D S P S
Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk: |, . . . . ; )

vgrter, for sen nedkjgling. v . ( & L . ( _/ “y '4 L
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- B v an D'Lu D @ L)\()V\Vw M({ 2ha s :
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,

jordbzer, tropisk frukt, osv. Fysisk f¢lelse|m;|nnen( ropp,tlfrbonermg, munnfﬂ(ilse) H“ L (5)
g Vol Love 1S W barey,

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har

sprukket. nNoe. ui/)“ P tg__ ) {Pj o M»‘iwcjte w
.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av ) C ( J Ve
klor fra vannet og mikroorganismer. A S
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer { (& {10)

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. < Q R
Lgsemiddel: Aceton, tynner. . gLVFL ‘37 o ( . L(/ .
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier. e e
Salt: Overdrevet vannbehandling med EZz
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG (50)
magnesiumsulfat mm.

. o . Poengguide
. Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter . et 1 . .
grunnsmak. Assosiasjoner ti Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

melkesyre efler eddiksyre. Meget bra (35-43)  Typeriktig. Yisse tf’ltsz for forbedringer kan gje).res.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker, Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprod;Jkt fra visse gjzerstammer. ’ Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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

avhengig av gjseringstem peratur.
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Q

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 kjienne 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 aromaen.
Kraftig: Kienner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av'smaks- eller aromabildet,
Dominerende: Kjienner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

DMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdam ping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse 679”1 ?.027, Bryggets kode @5}945
Firon vir gitype N =

bommer ) _AO0T BLav  Bug g,

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O Bicp O sHBF O Annen O lkke eksaminert

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

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \ 1T {12)

> } -~ k -
M e(&@ ﬁ"g%‘ € ?Qﬁ\ GwsL C)\’U«k{»
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)

FARGE: & Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort i1 ORosa| O Rgd
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Ukfar || O Partikler

SKUM: %DT gk UAA

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

Kiaeric sitaodsvac \

FMAVALEODE S e, macrsupy

FlavALnung MALTEMAL, D @/"”‘m&‘f
(s)

LT ¥hopt | Const CALOGRE T VEALANSTLY
X7 o

I 8 (20)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Gant &

TOTALPOENG 9 i (50)

Poengguide

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

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




oY Dommerskjema

o ,
‘-.,V" Konkurranse ;_gm 30‘?,2/ Bryggets kode g; 6?“'{5—

MERKf Konkurranseklasse E/ f\);@d’g Pltype l I E i* \,éﬂ
H — Y —_ \ s - -"\e I' ‘/\/',I
Alle brygg skal gis kommentarer | Demmer nava) [Oefe. W \CVC\“

pd alle kriterier. Kommentarene Demmerkvakfikasion fkryss av)

skal vaere konstruktive og fokusere
o5 fatbedHger Grunn il irelde) P\Nnrbrygg O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

PR sial dnsuEters. Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fencler og andre aromaer) (12)

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere smaken eller

1] \

V. \
aromaen. S or \JC CL\/ P&L‘%g wN %\'\‘)\k \SL\‘.‘T\NW O j
Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i & W
definere smaken eller aromaen.

L

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak i o
eller aroma, og det er en avgjgrende Begrunneise for erekk:

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

aroma av emnet s kraftig at det =
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _5_ (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | C Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mork redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort|] ORosa| ORed

Begrepsforklaringer KLARHET: Elar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uidar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: ) o WO
oftest gjaerbiprodukt. %62’\. 6 \"J vy

Alkohol: Etanol og andre hoyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ 5 (20)
alkoholer, Ofte varmende smak. 4

Astringent: Snerpende munnfalelse. . 747) A b e ; o b /5
Diacetyl: Smer/margarin eller Si e W 7 CL @5774 0‘) {‘p&'{ SZ4 “ L“—-’
smerkaramell, oftest gjarbiprodukt, - i

kan ogsd vaere infeksjon,
DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kil

Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk: + . ' 7/ "

varter, for sen nedkjaling, é,- 717[6 S&ETh 2 ((/Z/ Svt ﬁvé:

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, reyk, nellik. —_

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple, ; gt
jordbaer, tropisk frukt, osv. Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) {5)

Gjer: Gjeer i lgsning, gjzr som har 9 GC»(/'YL /«C:(,yb._)/u‘u}/i . é(# ,«;gbﬁvgﬂ‘b}% L-‘ # ,,;W‘gd,ﬁgf'i(

sprukket.

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

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

gieeringstemperaturer. k/

Metallisk: Tinn, mynt, blod. ‘.j

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, N___T__a ,l/: /F{, <19V ;}JL{L{)@W

i

senere vings, blet balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

5alt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

% Poengguide
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bi Loengguice
r/syrig: Eddl, sitron. Skarp, bitter Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

TOTALPOENG L'( ?" (50)

ﬁ::;:n;ﬂa:e'"er edme i Meget bra {35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker. Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

Biprodukt fra visse gizrstammer, Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gjaeringstemperatur.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjeer i lpsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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 gjaringstemperatur.

Dommerskjema

Konkurranse -S“’l 7\0’22 0(05-? ({Z

Bryggets kode
Konkurranseklasse ~ |—( N A CE Bltype 1A
Dommer (navn) W Q@ E ‘UJ s "'C’ST‘?'{" W\
Dommerkvalifikasjon {kryss av)
R Norbrygg Oeice O sHerF O Annen O Ikke eksaminert

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

,174’# a-’j ¢S ‘;f&wbé.,

: (2

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
' Lrt,UL ; . ) ™ ‘
& j | e . O Q 6ra M

Begrunnel: trekk:

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og ~tekstur) 2 (3)
FARGE:  {2Mlys halmgul | O 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: @rKlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

@m 9‘01/\1&\4.

SKUM:

|7 o

e W Suab.

b{vlﬂ/lf Vs C-?""{Z W‘f/‘fﬂ L(s‘)'VIFL‘fx'

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
K Vm&\?% A L\;}j

Begrunnelse for trekk:

4 ®

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

bt '717 11N Z‘:“W i

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer /0 (10)

V M 2 VLL& '(f?/
]/?U"mf’ \V (,O"/'F Lﬂrﬁ ine’t l(ym

TOTALPOENG Ez 9 (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 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 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse g M @2— F5/ Bryggets kode @ézs q 42.

Konkurranseklasse _Elp S AL L Pltype _u [AY
Dommer (navn) MM o7 G C 4’\/ ﬁvmg >’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ALNorbryge O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ! L {12}

Vitlg:x y <1act | {CWGL :

Jthvareacte walt o humbarsmy

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (& Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: /7 o e
%b] SMVMlLtr'L—'C\/g

: \ ¥ 20)

Domtivencl Grapebrall solizhol
Lite VomPlElls | spymren

Begrunnelse for trekk: ) . . . .

LTR VemPiiv < Gnsin/c <on

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

_ %

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

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

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



V4

%

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

Tydelig: Kienner 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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Bryggets kode

Konkurransekiasse

Dommer (navn)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
‘1 -

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L. (12)
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid 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.

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

O Radbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa| O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukiar 11 O Partikler
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Poengguide

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
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 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolie i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

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

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

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

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

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

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 p3 & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
elier aromaer.
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
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, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
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: Rdtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort|] ORosa| O Red
KLARHET:  @[Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler
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Poengguide

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
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 pd 3 definere smaken eller
aromaen,

Tydellg: Kienner 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)

Begrunnels tre,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gieerbiprodukt.

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

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

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

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

Geer: Gjzer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

O Redbrun/brun'| © Mark radbrun/merkebrun | © Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KUARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler
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Poenggulde

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

Bra {28-34)  Godtakbar 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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnaet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebieier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Begrunnelse for trekk:

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

O Radbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
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- OVAv MALT SEnuR .
E'LieP&MA-,\L PLEC R AV %E,§£Luwé,7‘/

_ 1L g

Begrunnelse for trekk:
Beswuyar ; ETTELSAAAN

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

2
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Godr L | BRgirar | Frraxsum
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG Ei ,2 {50)

Poengguide

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
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: 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

eMm 202T %30 959

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse F:‘) wvi & ("\ Bltype {Uﬁ OL\ 'Df.' ] on S
Dommer (navn) é] A\ Hﬁ) % ‘( " (/k
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BIcp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

morbrygg

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

/ O (12)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Tz Das 43 l_“/% @%ﬁ |
c> blowly o Gl gnaleve

Me~Y her [ ur..\-a@m; ,

Beqrunnelse for erekk: . : A
Sveled pres o gutmac 20l

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bgigepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebieier.

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

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

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

v
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1 (3)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: P Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Ukiar [] O Partikler

SKUM: L‘O')l",- ‘L(,u :)L:M( YWden 'l"“("’ I’Z'M./Ll

/5 o
, ‘i»v’ OL\ . Noe Luw,(.((_,»[»/gtu;‘o

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

me-l b
Ty Le ,;>

éegrénneise for trekk: i e B | .
Denll i ellsomealen
2 Yo Dpma d
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Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) i 4 S (5)
,141-\. sLMQP i 563ch Lc,cw wa ev- 1:

7 o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
“ , /( { -
el ol run oo
roy Vg & 2\/0«»4“' — ep(,e&”:
a LA,Lé ( . ;Ll_‘s CQ -

TOTALPOENG J i (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begre sforkla:inger\
Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,

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

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

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

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

Gjaer: Gjaeri lgsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema _
5;44 /;\'02’2 Bryggets kode gq- O Lr gq

Konkurranse
Konkurranseklasse [ V\GOQ-‘?-/ Ditype , D
Dommer (navn) ‘f{ ot A\ "E/BQCP v

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
{Q:N{errygg O BICP O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenacler og andre aromaer) f { (12)

oms WLLJ#TL S 'h,u.»«wLQ/

mm_m&mm(,{'dﬂi“‘& ;'"!fl”’(’ LU«\'L J %"’VM* CG/QV"

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

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: *@ Kiar | O Lett thkete | O Middels tikete | O Krafti tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
M 'rgl?( §k€££'ﬂ
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1 b’ {20)
A\ 05 St i ‘wa/t’,é.’/}zzcé’:/ Szl imr’,é{,

/
A Boll 1 avsding
Begrunnelse for trekk: 6»€bk [dﬁ";‘”’t&‘ J ?f’z&vuu %’Q

Fysisk falelse | munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) 7 {5)
L st _,940/
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Cé {10)

God 4 /Wv{v loren

/JZ% heoe  imen  Ba /'nglz;-“

TOTALPOENG S i (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.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

onare EM L0 B8 o159 115
Konkurranseklasse P~ A) L2 rype . (9))

Dommer (navn) M&Ju T QLA ,@/ \/ﬁ/ﬂ/QY

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Bicp

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

O

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i Z (12)
TYBRGG PMS Bug Pomyj Aloun
WA oD £ Moy

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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 Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @& Klar | O Lett tikete | © Middels takete | O Kraftig tikete ] O UKlar || O Partikler

SKUM: GGDT é \Z\]M

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) I 5 (20)
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Begrunnelse for trekk:

ko Besw errs L2327 SPM ODRLEEEEY Staue BT

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

AT Clipar | LRIT 1tode | o wan Gopen-
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG 3 E; (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

M 2oL 2 259 215

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse ﬁ v ""’L"\,' Pltype T‘O’) L\ iO i / 2 v.e/
Dommer (navn) ét\\f ”‘D u) i - ;:Q
Dommerkuvalifikasjon (kryss av)
O BICP O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

Norbwgg

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

12w
coveld el -pres,

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

Wra “(-‘:\i Duts

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (3)
FARGE: O Llyshalmgul | ﬁHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rdbrun/brun | O Mrk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ?Klar | O Lett takete | O Middels tskete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

5 (20)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk falelse i munnen, (kropp, karb nering, munnfalelse) L 7 {5)
™M 22(1(7 v b oo el >

LAV’“O(’ o Wanle VWCV"WJ&CLL‘DL

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ‘f’? (10)

Deoli Weben  dars WH—
vm\)&x'pch»O? 1

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse SIV\ 9\0{?;:/ J\gq 2 /5

Bryggets kode
Konkurranseklasse r"f "“J 4 (-’E Bitype : 1.D
Dommer (navn) <:l\() = \}\} \(,\(’_/C)\\Q LL‘ W\

qumerkvaliﬂkasjon {kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gj®r: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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 gjrstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

PNorbrygg O sicp O sHerF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
A
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre or ) [0 (12)
PRI » shamn
OM5 , bl gFepe
Begrunnelse for trekk: , i :
(Y e fomte qus e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (3)

Q-Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | ©Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Ql(lar | O Letttikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: F:Lb't'(

FARGE:
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Smak (malt, humle, bolanse, ettersmak osv.)
I o b sk >
L L bol
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Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 7

askigut | g fousbored

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 _ 1o
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TOTALPOENG Zé (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 forhald til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse _g’f"? 20 2T 4; 2‘( / 9 g

Bryggets kode
Konkurranseklasse VT:):V\ L L\ Bltype mo C@~ VL l;‘/ 2 / &<
Dommer (navn) é 2\ % [ 1 1 &
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

FJ)Norbrygg

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ O (12)
Mwal L‘} L««Iwb‘ P"‘;} ; nee ,‘,’}V‘G()‘iQL
Qrova i fvder r<o-01.

Begrunnelse for trekk:;

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Csveld melle(lisl pre man
Vg, iy & LVT(V\ “ baL L\,Zm(&/v .
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) j (3)

FARGE: O Lys halmgul | (X Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort [1 O Rosa| O Red

KLARHET: Qd(lar | O Letttikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukfar || O Partikler

SKUM: L;,;;l { idl OLIW\, f(l‘\'l\\/‘[ LI?{L(/)CJ”L

( ‘:; (20)
Lz be-ome k{)f | /&JWoL

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munpfalelse) i
Ay
no L

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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TOTALPOENG 3 23 (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse SM?@ 22 P:b’, Bryggets kode 5 Z L{ [ q g

Konkurranseklasse FLHN i Bltype 4 A M@
Dommer (navn) K’\) T SLAaV /g‘ ‘j%y

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
m\lorbrygg O Bicp

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

O

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) _ l 0 {12)
ot 61 KEAFT [ G Womin Aloma
DMz o Diacaryl  FAVALRSDE

Begrunnelse for trekk;: )

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

Aodyn FlLirn KlhFz e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetyisulfid, sgtlig, mais, k3.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (3)
FARGE:  (LLys halmgul | O Halmgui | O Gyldengui | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mrkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv. )

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse}
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Drikkbarhet og genereli vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG é i_( 2 (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s 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 avgjprende 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
Konkurranse 5i¢1 ?\022’

Konkurranseklasse F mcu\-{‘ g

5ay(9g
| 4

Bryggets kode

@itype
iy 1 ~ e .
Dommer {navn) WQ’ e \-’L \(' '{aw LP o
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

= -Q12)

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

{Wfi'fli O A _,rp:ng) hom (o

SR W\{,‘HJ"-J"vf‘ _\(\\\36&‘.'&’@

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
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,
jordbazer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye
gi=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: Qiﬂar | O Letttikete | O Middels tikete | O Krafti takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 74
ASSras

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _[ ?__ (20)

Bl Trep humle Swrede. G
o€ RS .

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag tll forbedringer
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TOTALPOENG : l ' (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kienne 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: Kjienner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema -
Konkurranse gSM 7\@12, )L \6 Bryggets kodg 5 Z % % @ %
_inbh Pl 107 LAGTRWL (0
.QO. B LDY

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BIcP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

WA

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ﬁ(u) l @

MidDELE DM S (MEGUBALY SV Kora il
Al Y- . jpocie MAL: Alodll)

Begqrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

DS Poca,iil el MOt dE0S 25 e 084 4SET
- MATE

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort ]} O Rosa| O Red
KLARHET: @.Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar 11 O Partikler
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Begrunnelse for trekk: ’

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

3 s
LITT Ulopp | hAVT YoLley 20 woodoed

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

P,
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g (10)
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VALt L 136 | Bir et sL Wapeiié
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TOTALPOENG {(50)

Poengguide

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pd 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 p3 3 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

Konkurranse $ﬂm 'w QQ. Bryggets kode : 6'\:2 Ci :2 OK
Konkurranseklasse _’#') ne (.{_, Pltype l") "’ ' Z\Q\‘i U

G [hoi-d

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
WR.Norbrygg O Bicp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O ikke eksaminert

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

/P uy

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

Urad f3e” s e D
gvi A {i:ﬂif TpPs g

Begrunnelse for trekk: . o .- . . - SN
noe  bwad ""5 DMs plv

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, k3!.
Oftest manglende avdamping av
vegrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

1 ML v-€ e

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @-Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar 11 O Partikler
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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Poengguide

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse 5 M 9\0 22 ‘; 29 Qf D g
Konkuriansekasse LW c&i Bitype 163
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
2 Norbrygg O Bicp

Bryggets kode

Dommer {novn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest glaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gler: Gjaer | Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

( Metallisk: Tinn, mynt, blod. >
4] rt: 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 gjaerstammer,
avhengig av gieeringstemperatur,
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Begrunnelse

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tjr-te | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Poengguide

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

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.



