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Flightskjema v

SARFL 22
Konkurranse: \()4 Q - NB! Alle felter ma fylles ut,
/ 7// ) ~2'§ leshart
G el MSTAD

Dato:
Sted: Cp hﬂjSS { \':8 :
Klasse, ev. runde og flightnr.: ¢ 2

v X : 4 V 1o a {) 1)
Navn juryleder: 7}/{)\ =N W\ Cz=C¢ 4

Navn dommer 1 (D1): \_m e WIC (s QCd)“/)
Navn dommer 2 (D2): E(@ ["< (//TC'/ jyg/]ﬂ(é/{/

Navn dommer 3 (D3):

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1., 2.,3....) | (sett kryss)
325(20 |33 (23 b | |
311320 |28 |2y A !
L5 4515 | 1D |15 3y 4
415604 | 1% |24 5L &

I I I I 3

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresendi eltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema |
Shep 23 F25/20
Pltype 7(:
TokE  \N\icRegéa-

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(@Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

S TTS)
LLM"&QA/

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

M oV \j\/w\;‘?‘) M K
R ¥ AT/ A

Begrunnelse for trekk:

é('/( ééwﬂ{é Ay VA Wujz/ DS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

% p@
O Lys halmgul | @5Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

gkom e

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ' 2 (20)

1

. or W ,U{/k - 0+ = ‘

v - U . ) \\'\au\ﬁ . Q\} Jb\/\/"
o /3 \‘Lw \O \\Q\ n~( / D&C\@ \ W

Begrunnelse for trekk: i ) .
J—W ﬂaga,k;mf 1 oSN i~

_H @

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgléise)

(Bfﬁ/\‘/ TMQ\D ﬂQﬁ v

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

0 AN e lf’&

%%\UJA X 5&9\%@"

\_L (10)

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.



NV 4

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacew: Smer/margarin eller
grkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

(kaﬂ\Qgsé veere infeksjon.

(DMS}DimetyIsquid, ol mais) kal.
st manglende avv
vgrter, for sen nedkjgling:
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /ﬁ /Z Fé @‘C‘/ Bryggets kode / L)
[
o

Konkurransek;asse 1 Pltype /]
CLR Y S¥epa, @

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BiCP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OK

?[?;; ééo;lquet gaﬂlt;gm/eaesétere feno/gr og andre aromae
O

K AT AfA “4

7’7/5\445 4

ELAHA T,

(12)
e o
6%’

Begrunnelse for trekk:

DACETTL o6~ SURK HMLE LA/

Utseende (kryss av farge %k/arhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

7’3_ (3)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Regdbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: QQ(Iar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

[
'aP
Smak%t humle, ba/ansr};/tt;r%"gg‘% Y f\/ﬂ sz(/géc;(/c/( L 717\L

/é[é’ / ¥ @%/ CU(TQ[/[,L//O&Y/O
/f% 7%7%/ /70(/& 7 Z

SKUM:

(20)

Begrunnelse for trekk:

Bk re], A et
D/ ) ‘7

Fysisk f¢lelse i munnen (kropp, karbonermg,\ muanﬂlelse)

DEoK W/ 09 LXK,
STEXUTI

7 8G oW VEMPADPE

(5)

PE( 411UT

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_é__ (10)
60(7” Dﬂ//((bﬂr&f /2 (/e@ @J(//ZM“ /7% JIE
FtEq T KHE M }Z
[77/&%// /f;{/ S/}Zg Z//\ '7./// 5472 D/@Cﬁ?’é—

/%
VETIZ A4 b bTREY | WA ZZ N

TOTALPOENG "2 ‘ ) (50)

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

repiqularinger

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 veere infeksjon.

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

rter, for sen nedkjgling.
Fenolisk:Nedisin, plast, sprakende el-
ledni g,/éasbind, royk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, 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 oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Dommerskjema
SO FLNLS

Konkurranseklasse

213w
1C

Konkurranse Bryggets kode

Pltype

Wt

TOUE

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

GFNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

frvinn (’}/MQJ ()‘ e '\V\ﬁ%

|
r 77 vl = 1 / =
Gt . Sy Ae Luuwie anNTwm
( n*‘f{/ Guediine E/Pw/‘/
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (3)
FARGE:  (lLys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

& w

Begrunnelse for trekk: )
{r@\,\&»é/ N

AW~ 7

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

SW\M’C oV 5 n/ch U/H,QL @' \D %\Q/wl&[@
Swale  ow \ e Cy‘ﬂl 5 t

Begrunnelse for trekk: ) LA
# e

(20)

oW '/le‘ h" Lo 4

LS

<

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
Uit obs
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
p mkk\ouwic y mn ["
WA é%ﬁ /7/’/0@ ‘7‘ (/u,ub

R

(5)

(U

5 o
Wl

L}X‘L’ in VZHL

A

TOTALPOENG 2?2 (50)

Poengguide

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

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

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

Dommerskjema

; )
Konkurranse % % M?Z Bryggets kode _ "
| K
Konkurranseklasse Pltype

K Gl Rty =

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%Norbrygg O BICP

M1526

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

AET 6 (7(/ V1PE(, D FCLC.
oYl ) & BRI (oL PRl
MERR B /// ACC(;’T/%CU&/’Z%%// Lrens g /%

Begrunnelse for trekk:

Lderic Leptkm! e s FCAOLE A5 /
m/,zzé‘/r S 7 it

Begrep,\forklaringer

cetaldehyd! Aroma av grgnne epler,
est gj@rbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
| ing, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Isning, gjser som har
sprukket.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | %ett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:&K

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) 4 (20)

SVAN HUIILL 7 47/// . CA
%cg/ /;M/ /ff;c ;Z:Cc//g’? G 2 l «75/’—‘!; P IEL

Begrunnelse for trekk: / (_}// é /L Cq é/}/ ’C/ /)/7(/ C
. 570 o

Fysisk lelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ’5 (5)
U DS 6 Vhi 2ramed

o

D?//(f AT ﬁo & (EN W%ﬂ/’ G UL IRER

) | 1) 7, 6. PE
7‘7: ; m/ W @)&g?ﬁ/ M/ {Zzyﬁic”\
HM%& (A lf“/é” )e

Vol
FTh o e /ﬂ :

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG L_(: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.

ri (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & 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 %1) Q F (/ ’2/ 5

Konkurranseklasse

Bryggets kode (ﬁs’\‘/ 5—/ S
[D

Pltype
P \ 1
ToLS WL U™

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

, _H
Cb"y( 4 M C\}\L‘/wavfﬁm?sc Sy

Begrunnelse for trekk:

Duk’% % é@\ﬁc\\%/ -

egrepsforklaringer

Acetaldehyd”Aroma av grgnne epler,
j@rbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, 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 oppstar ved hgye

jeeringstemperaturer.
Qetall Tinn, mynt, blod.
ksnde : Uggen, innestengt, gammel,

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

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

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

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

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

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

M VS IVLW

SKUM:

_@_ (20)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk: M \N’« P /
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
/]
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Noe o ?Fﬁ gpl& \
XAV
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g
TOTALPOENG (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

ontarsnse _ R U J07Y ygpwsran (05 4G 15
Pltype /WD
wommerinaw)  ELIU ST/ NLpALE/N

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q\Norbrygg O BJcp

Konkurranseklasse y

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

K

Aroma / Bouquet alt, hum/e, estere, fenoler og andre aromaer) Z} (12)

DoA) [ 4 F ///ZP/ G ERY T TYDC( G
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Begrunnelse for trekk: US424“/( [)6/’7/” /f/ﬁc W&fr’%@’#(/f

Begrepsforklaringer

AcetaldehydyAroma av grenne epler,
st gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter..,
Lgsemiddel:(Acetop, tynner.
Alkoholer/fu m 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET Qdilar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

T phOLIG, PAR ARG O perT 7 |
Smak (malt, humle, ba/anse ettersmak osv.)
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7 (20)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karboner/ng, munnfﬂlelse)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG l 5 (50)

Poengguide

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

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

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

Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
roblematis (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema B .
4 IRFL NS Y5607

| D

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse Pltype

WO\ G T v

Dommer (navn)

7‘5) O

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

BNorbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (12)

Aot L«%&“k I8

Begrunnelse for trekk:

o/ vaw\'w?S

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,

gsa vaere infeksjon.
DMS; Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
est manglende avdamping av

ing, ind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

"P{ (l(/vu)d\ﬁ

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

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

Fnt

SKUM: g LM

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l (20)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer (67 (10)
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medason Lde wbd,% A

Z% (50)

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

kan ogsa vaere infeksjon.
@ Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

st manglende avdamping av

) for sen nedkjgling.
Fenolisk :(Medisip, plast, sprakende el-
ing, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema -
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BiCP

-
Konkurranseklasse 7

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ok

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) gz (12)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: ‘QKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 6 (10)
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TOTALPOENG 2% (50)

Poengguide

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

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



