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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfort til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive op fokusera
pa Torbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumentareas,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svale Kan 53 vidl kjenne emnet.
Merkhar: Kan kjenne emnet, ag det
ar med pd i definere smaken eller
aromasn,

Tydelig: Kjenner podt emnet, og det
er an viktig eller avgjigrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.,
Kraftig: Kjenner emnel klart § smak
ellar arama, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak oller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
cller aromaer.

Dommerskjema
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Konlwrranse Brypgets kode

Konkurranseklasse Il ‘I"rkr_ % @lrype LT C
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Dammer {ngun) -__F e ol wa

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

) Norbryge ) BICP {2 SHEF O3 fnnen 3 Ikke eksaminen

Flaske (riktig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etikelter nsv.) (Maks poeng)

9 us

Aroma [ Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aramaer)

Beskrivelse: - | ~ 1/
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Begrunnelss for trekk: O —r i(l“:tf’ b i v{(} _ — ;) {J&!éﬁ;/ ver r,’/ ;P’rif\-/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne eplor,
aftestglmrbiproduld.
Alkohol: Etanol og andre hayere

| or. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse,
Diacetyl; Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzerhiprodukt,
kan ogsh vaere infelsjon.
DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil
Oftest manglenda avdamping av
wgirter, for sen nedkjgling,
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gashind, rgvk, nellik.
Estera: Banan, bringehar, pere, eple,
jordheer, tropisk frulkt, osw.
Giaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprihket,
Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannel og mikroorganismer.
Lyssleadet: Skunk/latt, eksponering av
dapshys, Visse humlesorter kan g
liknende karakter,
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Mekoholerffusel som oppstar ved heye
Ejzeringstemperaturar.
Metallisk: Tinn, mynt, biod.
Olesidart: Uggen, inneslengt, gammel,
senere vinds, blgt belgepapp, rdlne
grannsaker, sherryliknende,
barmebleicr.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
hatriumklorid, kalsiumbklorid eller
magnesiumsullal m.m,
Surfsyrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assasiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ritne egg, lente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gizerstammet,
avhengig av girringstemperatur.

Wersjon M2d-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5}
FARGE: ' Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | Skobberfarget | O Mork kebberfarget

) Rgdbren/bran | £ Mark radbrunfmarkebrun | O Redsort/orunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: “Srklar | O Lett tikete | O Middels thkete | O Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler
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Begrunnelse for :reg_g;

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) = {5]
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag Wl forbedringer asv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _3 j {50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonell Lyperiktig. Lite cller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores,

28-34 poeng: Godtakhar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak krowves.
=20 poeng:  Problematisk, defekl. Omfattende forbedringstiltak kreves,
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MERK!

Alle bryge skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstrultive ag folusers
pa forbedringer, Grunn tl trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under detelksjonsgrense.,
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd i definere smaken eller
ATOIMARN,

Tydelig: Kjenner podt emnel, og det
er an viktig eller avgigrende ralle i &
definera smaken eller aramacn.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det or cn avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende; Kjennar smale aller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart il kamullere andre smaker
cller aromaer.

Dommerskjema o
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Konlkurranse ) el 3 PV Bryggets kode
Konkurranseklasse _ @ltype
Dommer (navn) | 4 Lo

Dammerlovalifikasjon (kryss aw)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av prisnne epler,
oftest glarbiprodult.

Alkohol: Etanol og andre heyere
allsoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglele,
Diacetyl: Smdr/margarin cller
smgrkaramell, oftest gizerbiprodukt,
kan opsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglends avdamping av
wgrter, tor son nedkjeling.

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

Estera: Ganan, bringebsr, p=re, epla,
jardbeer, Lropisk frukt, osw.

Gjoer: Gjzer i lgsning, gj=er som har
sprukhet.

Klorafenolisk: Kjemisk kamhbinasjon av
klor fra vannet og mikroarganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, lynnar,
Mkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blad,

Olsidert: Uggen, innestengl, gammal,
senere vings, blpt bglgepapp, rétne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnehleicr.

Salt: Overdravet vannbehandling med
natriumklorid, kalsivmklorid eller
magnesiumsulfal m.rm.

Surfsyriig: Cddil, sitron, Skarp, biller
grunnsmak. Assosiasjoner il
mealkesyre aller addiksyre.

Svovel: Ritne ege, tente fyrstilker,
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengip av pjringstamperatur,
Wersjom 20115

) Morbiryes O RICP () SHEF 3 Annen ) ke eksaminert
Flaske (riktig starrelss, kopsel, fellingsgrad, flernel elikeller asw.) {Mals poeng)
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Poenggulde

44-50 poeng: Eksepsjanelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriklig, Visse tiltak for forbedringer kan gjares,

28-34 poeng: Gadtakhbar i typeriktighet, men krever tarbedringer.

20-27 poang: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltal kreves,
=20 poeng:  Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstillak kreves,
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pad alle kriterier. Kommaentarone
skal viere konstruktive og fokusere
pd torbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeardene

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

Tydelig: Kjenner podt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle i &
definere smaken eller aromaen,
Kraftlg: Klenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avglgrande
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
arama av emnet 53 kraftip at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Beprepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gleerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyare
zlkaholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfdlelss,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjieerhiprodukt,
kan opsd veere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, satlig mais, kal,
Oftest manglende awdamping av
vaiter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Madisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeaer, paore, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjer i Imsning, gjmr som har
sprukket,

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Akoholer/Tusal sam oppstar ved hgya
gjEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, hiod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
seners vings, blpt btlzepapp, rétne
grennsaker, shermyliknendes,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

surfsyrllg: Cddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assoslasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Riprodukt fra visse glaorstamimer,
avhenpiz av gizringstamperatur.

Wiengom HI2L01-15
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} SHEF O annen ) Ikke eksaminart

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

oK’
Aroma [ Bouguet (malt, humle, estere, fenoler ag andre aromaer)
Beskrivelse:
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Utseende (kryss av forge og kierhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | 3 Halmgul | ©) Gyldengul | © Ravfarget | < Kobberfarget | © Mark kobberfarget
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KLARHET: O Klar | © Lett thkete | O Middels thkete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog W forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPDENG L{—J _ [59)

Poenggulde

A4-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller Ingen lfarbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan glgres.

28-34 poeng: Godlakbar | typerlktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull | forhold tl typeriklighat. Mange tiltak kreves,
<20 poang:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarone
skal vanre kanstrultive ag fokuscre
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrenss,
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: IKan kjenne emnet, o det
er mad pd & definere smaken aller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og dot
er en viktig eller avgjerends rolle | &
definera smaken aller aromaen.
[¢raftig: IKjennar emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjdrands
del av smaks- eller aromabildet,
Daminerende: Kjenner smak eller
aroma av emnel si kraftig at det
klart vil kamuflera andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konlurranse -C) @ l

Konkurranseklasse | vne @lype

\ i Masting en

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

Tfr Bryggets kode CE “ EJ_ g (i- 5
L)

Dommer (nawvn)

Utseende (krss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

Begrepslorklaringer

Acetaldebyd: Aroma av granne cpler,
oftest gizrbiprodukt.

Alkaohol: Etanal og andre hgyere
alkoholar. Ofte varmende smal:.
Astringent; Snarpenda munniglolse.
Diacetyl: smer/margarin eller
smgrlaramel|, oftest giaorbiprodukt,
kan opsa veere infeksjon,

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

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

Estere; Banan, bringebasr, paere, eple,
jordbazr, tropizk frukt, osv,

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
ldar fra vannet og mikroorganismer.,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gl
liknande karakter.

Legsemiddel: Accton, tynner.
Alkoholerffusel som appstar ved haye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blad.

Oksidert: Liggen, innestengt, gamimel,
senere vings, blet bulpepapp, rithe
grannsaler, sherniknends,
barnehleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumbdorid eller
rmagnesiumsulfat m.m.

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

Svovel; Ralne egg, tente fyrstikkor,
Biprodukt fra visse gj=rstammer,
avhengig av giseringstemperatur.
Vigpon J004-01-15

) Narbrygg ) BICP {J) SHBF B Annen 3 |kke eksaminert

Flaske [riktig starrelze, kapsel, fillingsgrad, fiernet etiketter osw,) (Maks poeng)

Aroma [ Bouguet {malt, humle, estere, fenaler og andre aromaer) _LO s

Beskrivelse: _TO-EQ{ ¢ ., e ‘l'\ Wl i R_ftimﬁi‘t_Tl
e
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Degrunnelse for trekk: : —

_12 {5
2 Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ¥-Kobberfarget | O Mark kobberfarge:

) Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O3 Klar | OO Lett thkete | O Middels thkete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partiber

SELIM:

FARGE:

Smak (malt, humle, balonse, ettersmak asv.) | ?2 [25)
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Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

, Sleynler
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Vi gl:')c (P dex 5:[‘,'[ [
Fysisk fglelse | munnen (kropg, karbonering, mun n_.l";a#.l'e.l'se*) (5)
Dueseasone \r}k W .G\ﬁ .'w.‘to"l{\
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Andre t:lhra kemeldinger til bryggeren (generell vardering, forslog til forbedringer osv.)

63&5-15:%:;”’{_\__ :_: __;Lr:as__b_@ﬂt i‘*ﬂU :

3 I\ {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Fksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen farbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

18-34 poeng: Godtakbari typeriktiphet, men krever forbedringer.

20-27 pacng: Mangelfull i ferhold il typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsprense,
Svale Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne cmnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
Aromasn.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og dot
er en viktlg eller avpjgrende rolle | a
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner amnet klart i smak
eller aroma, op det er en avgjarends
del av smaks- eller aromakbildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnel 58 kraftlg at det
klart vil kamuflere andre smaker
cller aramaecr.

Dommerskjema N
Kbkt h'/("zbﬁ: (’I:f .ftmLe Bryggets kode +o } % 2;5

Bltype {/(f(’ﬂ Gf'E"J
W 0 iogea”

Konhkurranseklasse

Dommer {nivn)

Dammerlvalifikasjon (kryss av)

Norbryes O BICP ) SHRF ) Annen 2 Ikke cksaminert

Flaske {riktig starrelse, kapsal, fellingsgrod, flernet etiketter asv.) (Maks poeng)

57 _{15}_

Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og ondre aromaoer)

Begrepslorklaringer
Acetaldelwyd: Aroma av granne opler,

et hiprodukt.
Alkohol:Etanol og andre hgyere
oler, Ofle varmande smak,

Astringent: Snerpende munnfglaelse.
Diacetyl: smer/mangarin eller
smarlaramel|, oftest giserbiprodukt,
lan ogsa vaere infeksjon,

DMS; Dirmetylsulfid, setlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
vggrter, Tar san nedkjaling.

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

Estere: Banan, bringebazr, paere, eple,
jordbasr, tropisk frukt, osw,

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket,

Klarofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponcring av
dapshys, Visze humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Mkoholer/fusel som oppstar ved haye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

#Alggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat balgepapp, rithe
grgnnsaker, sherryliknende,
barneblelar,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkblorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Surfsyrlig: Edile, sitran. Skarp, bitter
prunnsmak. Assosiasjoner Ll
melkesyre eller eddiksyre,

Swovel: Ratne oge, tonte fyrstikkeor.
Biprodukl fra visse gjasrstammer,
avhengig av gjeringstemperatur,

Wepgjan WAL -15

Bosloliplest . .. L ..?.’,.}rf./ RCT—
VIRES ey ﬂ,&é( 4N )erS
Begrunnelse for trekk: 4
E/ :l-{.(j,(' E’ZW f{/ l/ :
Utseende (kryss av furge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) & (5)
FARGE: O Lys halmgul | 2 Halmgul | © Gyldengul | © Ravfarget | ¥ Kobberfarget | ) Merk kobberfarget

3 Radbrunfbrun | O Merk radbrun/markebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: P3Klar | O Letl tikele | O Middels tikete | O Kraltig taketa | O Ukdar || O Partikler

SKLA: 0 1(_,

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

_ Uy (25)
br—:tfl-{ ilC.-ﬂW'LH,QL 03 ‘L#’i“f AYU}’{A

Beskrlvelse:

Bearunnelse for trekk:

o el

Wi
- bt

Fysislt faglelse | munnen {krupp, karbonering, munnfﬁ.fe!se}

__.__.__-k!—{‘-_j_;_iﬂ_; _ EL 7 QLLLU é‘(

|.

Andre tilbakemeldinger tl brygeeren {generell vardering, forstag 1l forbedringer asw.)

?7‘4 (s0)

NEB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kroves.

35-43 poeng: Typeriklig, Visse tltak for forbedringer kan gjares.

218-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 paeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
=20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forhedringstiltak kreves,




\YA

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommenlarene
skal vaore konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunmn til trekk i
pochg skal dokumentares,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svale Kan 54 vidt kjenne emnet.
Merkbar: IKan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromasn.

Tydelig: Kjenner gndt emnet, og det
ar en viktig eller avgjgrendes rolle i a
definera smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjennar emnet klart i smale
eller aroma, og det er en avgj@rends
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 krallig at del
klart vil kamuflere andre smaker
aller aromaer,

Dommerskjema

Konkurranse : Lt * [ Bryggets kode

Konkurranseklasse @ltype

Dommer (navn) Sl il ik

Dommerkvalifilkasjon (kryss av) _ _

O3 Norbrygg 3 Rice {3 SHBF L3 Annen C2 lkke eksaminerl

Flaske {rikliy st@rrelse, kapsel, illingsgrad, fernet etikeller osv,) (Maks poeng)

Aroma [ Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer]) e [15)
Beskrivelse: .

VoFE A = % - -, S E s
) M =t Wir i B | P | S

Begrunnelse for trekk:

Begrepslorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gizrbiprodukt,

Allcohol: Etanol og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smal.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
srndrkaramell, oftest gjaarbiprodult,
kan opsa vere infeksjon.

DS Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
worter, for sen nedikjaling,

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, réyk, nellil.

Estere; Banan, bringabaar, pare, epla,
jordbaar, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjrer i l@sning, gizer som har
sprukket,

Klorofenalisk: Kjemisk kambinasjon av
lelar fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karaktar,

Lgpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved have
gjazringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Liggen, innestengt, gamimel,
senere vings, blet belpepapp, ratne
grannsaker, shermyliknends,
barnebleiar.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumbklond eller
magnasiumsulfat m.m.

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

Svovel: Bithe egg, tente fyrstilkber.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Yinsjum 2034-01-15%

Utseende (kryss av farge og klachet, beskriv skumfarge og -tekstur] (s}
FARGE: ) Lys halmgul | 2 Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark Imbherfarget

O3 Roseltruny/brun | O Mesrk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sart || © Rosa | O Red
KLARHET: ) Klar | ) Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler

SEUN:
smak (mait, humle, balanse, ettersmok asw, ) LA [25)
Beskrivelse: _ |

' { icH {n [ re - i
Begrunnelse for trekk:
Fl,rslslrfﬂlelseimunnen {kmpp karhancrmq, munnfdlelse) - rLf? - [5)
O & L AR ONAIESD ol T & \1":’
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag il forbedringer osv,)

f : =y ' B f=e ) ptdf e

B! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG - . (50)

Poengguide

A44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriklig, Lite eller ingen forhedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men lorever forbedringer.

20-27 poang: Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekl, Omfattende forbedringstiltak kreves,




MERK!

Alle bryge skal gls kommentarer
pa alle kriterier. Kommentaraene
skal vaore konstruktive og fokusero
pd farbedringer. Grunn til trekk 1
poeng skal dokumeanteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgranse,
Swvak: Kan 58 vidt kienne emnet,
Merkbar: Kan kjienne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromacn,

Tydellg: Klenner godt emnet, og det
er en viktiz eller avgiprende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgj#rende
del av smaks- eller aromahildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
cller aramaer.

Dommerskjema

o — r;-'V"l' = -.-";-\ - 7 o) {/
Kenkurranse *’L‘ffi— ./ rHTnse Bryggets kode A ‘?',J e i

> Bitype ) ¢

FHALG . A Retrensoy/

Konkurranseklasse

Dommer (nogvn)

Dommerkvalifikasjon (krypss av)

& Norbrygg ) BICP 2 SHBF  Annen ) lkke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fullingsgrod, fiamet etiketter osw,) (Maks poeng)
12

Aroma f Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre ara_maerJ /) [15)

peskrivelse:  SPMT v (¢ ISAUEE, teirse b Lenlcl, Lo {“L‘j

-
J

Bagrunnelie for trekk:

J 131':\ P

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Araoma av granne epler,
oftest gji=rhiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smegnmargarin eller
smgrkaramell, oftest giserbiprodukt,
kan ogsa vare Infeksjon,

DnAS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil
Oftest manglende avdamplng av
wiarter, for sen nadkjaling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringeb=r, pare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv,

GJeer: Gjzer i l@sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klar fra vannet og mikroorganismer,
Lysshkadet: Skunk/katt, eksponering av
dagshys. Visse hurnlesorter kan gl
liknende karakter,

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved heye
pjzeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnzaker, sherryliknends,
barmebleier.

Salt: Overdravet vannbehandling med
natrlumklarid, kalsiumklorid eller
mzzneslumsulfat m.m.

Surfsyrliz: Eddlk, sltron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasfoner il
melkesyra aller eddiksyre.

Svovel: Ratne epg, tente fyrstikker.
Bipradult fra visse gimmstammer,
avhengig av gjzringstemperatur,
Verzjon 2004-01-15

SELUM: .;:* K

Utseende (kryss av farge og Karhet, beskelv skumfarge og -tekstur) f; {5)
FARGE: O Lyshalmgut | O Halmgul | O Gyldenoul | O Ravlargat | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

@ Redbrunbrun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | 2 Sert | | C Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Smak (malt, humle, balonse, ettersmak osw,) 4 ‘r‘} (25)

Baskrivelse: : si
S L)'\ .E-’C’.f.fhu-, L o bedemsadt (4. luen
framsken ™ UH for mx-alkeholisk «
Begrunnelse for trekk:

€A fﬁ; L”\.'_ L-‘_;,l'{, A by, f.;»wil;r;'

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfaleiss) (5}

=

[
rt__rﬁ.dj-w =refe b~ oEers 'v*“‘"-_'w—l" --l'r-‘{i“”ﬂu" ke H’
‘;’5.": B el i, T _ﬁ;e“f.“..._?:h_Lm T . — o R

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genersll vurdering, forslag til forbedringer o)

.?nw'i e 4.'-,.;_7__;,1_}.-_;_{.-{&{;:1-,_ EaT

det  Rke ¢7 ncen pprekier
_;ﬂu._'_-l:, ;1-' }1 GlaTa .} ;'H:Jﬂj*—ﬂ_

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

50 (s0)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kraves,
35-13 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng; Mangelfull i forhold til typerildighet. Mange tiltak kreves,
<0 poeng:  Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves,



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommenlarene
shal vaere konstruktive op Tokusera
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poaeng skal dokumsenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Swale: Kan s vidt kjenne emnect.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og dot
er med pa 3 definere smaken eller
aromacn.

Tydellg: Kjenner godl emnet, og det
or on viktig eller avgjgrendes rolle i a
definere smaken cller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnel kdart 1 smalk
eller aroma, og det er en avgjgrende
dal av smaks- aller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamutlere andre smaker
aller sromasr.

Dommerskjema
S0C %
Feaale

B 163825

Hiype 2 &

\n e i
j_ A.  Machingen

Konkurranse Bryggets kode

Konhurranseklasse

Dommer (nowvn) 7

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

£ Morbryge O3 RICE ) SHDF 21 1kke eksaminert

£ Annen

Flaske [riktig starrelsa, kapsal, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alliehol: Ftanal og andro hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent; Snerpende munnfglelse,
Diacotyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest grbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

D5 Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal,
ONest manglende avdamping av
virter, for sen nedkjsling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, pashind, rgyk, nellik,

Estere; Banan, bringebeer, peare, eple,
jordbaer, tropisk frulkt, osw.

Glaer: Gjaer | lasning, gjaer sam har
sprukket,

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klar fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/kall, eksponering av
dagslys. Visse hurnlesorter kan gi
liknende karakter.

Legsemiddel; Acoton, tynner,
Alkohaler/fusel som oppstar ved hoye
gjmringstamperaturer.

Metallisk: Tinn, rynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belpepapp, rétne
argnnsaker, sherryliknende,
barnehleier.

Salt: Qverdreviet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumbkdorid elier
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel; Ratne ego, tenta fyratilder.
Biprodult fra visse gjzrstammer,
avhengig av giacringstemperatur.

Wersjun J024-01-15

Aroma [ Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og ondre aromiser) i C? (15)
peskriveie:  Mcke WS, lex  \aiC I"-'S‘i\“—j (

nog NGBS
Begrunnelse for trekk: & ©€ A ~.-[’L o\ .\Lﬂ"l'\b\
Utseende (kryss av furge og karhel, beskelv skumfarge ag -tekstur) "{ (5]
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | &¥Kabberfarget | O Mark kt1t1t|¢rfargt=t

O Rggdbsrengbrun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: 0 Klar | O Lett tdhete | O Middels 13kete | O Kraftig thkete | O Uklar || O Partikler

SEUM:

_ 16 ps
Lrunk legbee &,

smak (malt, himle, balanse, ettersmak asv.)

Sot\t g thct
il Sme letv

Beskrivelse:

qode

Begrunnelse for trekk: (-0 FF el U elans £- To F M\;\‘( al "L'D‘I‘L(:, k
/L W -1 ST A e tUone &
Fysisk f@lelse | munnen (kropp, karbanering, munnfglelse) t{'_ (5)

dutcharUoae e i lmom \ﬂ’:’c‘l hum\-{'pfclg:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genireﬁ virddering, forshig il forbedringer asw)
it Gem ped st mea A Sosﬂ
F. L% guchere \nel\st,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 5 E_-{ (50}
Poengeuide

44-50 poeng: Eksepsjonell typeriktig, Lite eller ingen forbedringor kroves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

20-2¢ poeng: Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekl, Omlatlende forbedringstiltak krowves.




YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvalk: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ar med pa d definere smaken eller
aromach,

Tydelig: Kjenner godl emnel, og det
ar onviktig oller avgjigrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet karl | sial
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,

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av pranne epler,
oftest gjaerbiprodulkt.

Alkahol; Flanol og andra hayere
alkoholar. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglele,
Diacetyl: Smarfmargarin eller
smgrkaramel], oftest pjrbiprodukt,
lan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenalisk: Madisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, ravk, nellik,

Estere: Banan, hringehar, pere, eple,
jardier, tropisk frukt, osw.

Gjr; Gjzer i lgsning, giser som har
sprukkot.

Klorafenolisk: Kjgmisk kombinasjon av
klor fra vannet ag mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponaiing av
dagshys. Visse humlesarter kan gi
liknende karaktar,

Lgsemiddel; Acaton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved haye
gjringslamperaturcr.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sonere vings, blegt belgepapp, ratne
argnnsaker, sharmyliknende,
barncbleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumbdlorid, kalsiuomidlorid eller
magnesiumsulfat m,m.

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, biller
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre aller addiksyre.

Svovel: Ratne epp, lenls Myratildoer,
Biprodukt tra visse gjserstammer,
avhenglg av giaringstemperatur.
Versjon 2021-01-13

DUmmeral{JLmd —
SOLEL M Find 225
Konkurranse d; \f Brypggets kode

Konlurranseklassc ilu p AL I-‘],(_{_ Bltype LD ’qLE
TR U LCUATEIAN

Dommer (noun)

Dammerkvalifikasjon (kryss av)
‘dkﬂnrh r'VEE O picp

() SHBF O3 Annen ) Iklee eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fllingsagrod, fleret etiketter osw. ) (Maks poeng)

P2 {15)

Aroma fﬂnuqunt {malt, humle, estere, fenoler ag ondre aromaer) I

|1(€ ‘ka{// -Hh.{é

_._r'

Beskrivelse:
i1fL cL

Begrunnelse for trekk:

5
3 Lys halmgul | O Halmgul | O Gydengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

2 Rgdbrun/brun | O Mgk redbrunfmarkebron | O Badsort/brunsert | © Sort || € Rosa | O Red
KLARHET: O Blar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -teksiur)
FARGE:

SHLIM:

Smak (malt, humle, balanse, elfersmak asw,) %_. {25)

bﬁ g‘fﬂ-’ 8] R LL\P E-LL’I-’L-"}_,dH, | _
A" ‘u’ft’

Beskrivelse:

B -y 7777 brtte— Thalatt=—

e (| [P

_ % 5
T am—

Fysisk flelse | munnen {kropp, karbonering, munnfglelse)

£/ /J?ﬂj GAOA,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiog tl forbedringer asw,)

TOTALPOENG Z Zé (50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengpuide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen Torbedringer kreves,
15-43 pocng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan pjures.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighat, Mange tiltak krewves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.



N

MERK!

Alle bryge skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal voere konstruktive op fokusere
pd forbedringer. Grunn til trekk i
poang skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under dateksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kienne emnat.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definers smaken allar
aromaen.

Tydellg: Kjenner godt emnet, op det
er an viktg eller avgigrende rolle i a
definera smaken eller aromasn.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, op det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak ellar
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aramacr.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gimrbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmendes smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan opsd vazre Infeksjon.

DnAS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal,
Oftast manglende avdamping av
viarter, for sen nedkigling.

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

Estere; Banan, bringabeer, paore, eple,
Jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gar: Gjzer | l@sning, gj=r som har
sprukket.

Klarafenolisk; Kjemisk kombinasion av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagshys, Vizse humlesorter kan gi
liknende karakter,

Lagsemiddel: Aceton, tynner.
Alkeholer/fusel som oppstir ved haye
gleeringstemperaturear.

mietallisk: Tinn, nynt, blod,

Ohsidert: Uggen, innestengt, gamimel,
senere vings, hlpt balpepapp, ratne
grgnnsaker, shermyliknends,
barnebleler.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne eze, tonte fyrstikker,
Biprodukt fra visse glerstammer,
avhengig av gizringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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E[.'&'.‘fﬂﬂ"‘k_- 3 —— = o i .l - - - 3 e

e oy |

}
Begrunnelse for trekk:
Utseende (krvss av farge og kiorhet, beskriv skumforge og -tekstur) (5}
FARGE: O Lys halmaul | © Halmgul | ) Gyldengul | O Ravfargst | O Kobberfarget | O Mark kuhbﬂ'fatget

0 Rudbruny/brun | ) Mark redbrun/marksbrun | O Rpdsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red
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Smalk [malt, humle, balanse, eftersmak osw.] {25)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fyslsk falelse | munnen (kropp, kerbanering, munnfalefss) L (5)

- | " Ve AT A

NEB! DET SKAL GIS KONMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG | {50

Poengguide

44-50 poeng: Fksepsjonelt typeriklig. Lile eller ingen forbedringer kreves.
33-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

28-34 poeng: Godtakbar | typeriklighet, men krever forbedringer,

20-27 poeng: Mangelfull i forhold il typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende Torbedringstiltak kreves,



2

MERK!

Alle bryge skal gls kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarens
shal vaare konstruktive og fokusere
pd farbedringer. Grunn tl trekk |
pocng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgranse,
Swak: Kan 53 vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, of det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktlg eller avgigrende rolla i a
definere smaken eller aromaegn.
Kraftig: Kjenner emnet klart | srmak
eller arama, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromahildet,
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromacr.

Dommerskjema

Bryggets kode _ 55‘?";55

Konkurranse .}ﬂfl; [ I-“' FivaLc
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Flaske (riktig stdrrelse, kopsel, fllingsgrod, flemet etlketter osw.,) (Maks poeng)
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Aroma f Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aramaer) /. 1 (15)
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arorma av grenne epler,
oftest gjzrhiprodukt.

Alkohal; Etanol og andre hayere
alkehaler, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere Infekslon.

DMS: Dimetysulfid, sgtiig, mais, kal,
Otest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, revk, nellik,

Estere: Banan, bringebar, pmrs, eols,
jordbazr, tropisk frukt, asw,

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjzr som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadat: Skunky/katt, eksponoring av
dagshys. Visse humbesortar kan gl
liknende karakter.

Lepsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hye
gizringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blad,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammal,
senere vings, blgt bplgepapp, Atne
grannsaker, shernyliknende,
barmehbleier,

Salt: Cwerdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
rmagnesiumnsulfat m.m.

surfsyrllg: Eddik, sitron. Skarp, bitter
prunnsmzk. Aszoslasjoner til
melkesyre eller eddiksyre,

Swovel: Ratne egg, tante Tyrstikkar,
Biprodukt fra visse gleerstammer,
avhengiz av gizringstemperatur,

Vergan MM-1-15
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-24 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
sleal vaare lonstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn Ul traklc
poeng skal dokumenteres,

Brulk mengdeordene

Ingen: Lnder detelsjonsgranse.
Svale Kan 53 vidt kjenne emnet,
Merkhar: Kan kjenne emnet, og del
ar med pd & definere smaken eller
ArOMmaEen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktlg eller avgidrende ralle i &
definere smaken eller aromaen,
I¢raftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
arama av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromacer.

Begrepsforklaringer

Acotaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerblprodukL,

Allkohol: Etanol og andre hgyers
allcaholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest giserbiprodukt,
kzn opsd vaere infeksjon.

DMIS: Dirmetylsulfid, satlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
wrter, for sen nedlgeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakends el-
leddning, gasbind, rayk, nellik.,

Estere:; Banan, bringebazr, pazre, eple,
jordbeer, tropisk Frukt, osw,

Gjaer: Gjacr i lgsning, gjzr som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kambinasjon av
klor fra vannet op mikroorganismer,
Lyssladet: Skunk/katt, eksponering av
dapslys. Visse humlesarter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/Tusel sam appstir ved hgye
gieeringstermnperaturer,

Metallisk: Tinn, nynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grgnnsaker, shermyliknends,
barnebleier.

Salt: Overdrevel vannbeahandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Fddile, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner tl
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ritne ogg, tente fyrstikker.
Hiprodukt fra visse gjrorstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Wegjne MA-01-15
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Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumforge og -teksiur) S (5)
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) Ly (5]
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog til forbedringer osw )

NEB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG BL (50)
Poengguide
44-50 poeng: Chsepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves,

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjsres.

28-34 poeng: Godlakbar [ typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriklighet, Mange tiltak kroves.
=20 poeng:  Problematisk, defokt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentlarens
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Swak: Kan s vidt kjgnne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
or med pa & definere smaken eller
aramach.

Tydelig: Kjenner podt emnet, og det
ar en viktig cller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
aller aroma, og det er en avgjgrende
del av smalks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjennar smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
Klart vil kamuflers andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Begrunnelse for trekk. ,Cz
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaorbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hayere
alleoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfplelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzrbipradukt,
kan ngs# vacre infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglendea avdamping av
warter, for sen nedkjuling.

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

Estera: Banan, hringehser, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osw.

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjzzr som har
spruklet.

Klorafenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet ag mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse hurnlesorter kan gi
liknende karaklter.

Lgsemiddel: Acelon, tynner.
Mkoholar/fusel som oppstar ved hgye

ErnEstEnparaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod,
Olesic pgen, innestengt, gammel,

senera vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherrylikhende,
barnehloicr,

Salt; Overdrevet vannbehandling mad
atriumklorid, kalsiumklorid aller
magnesiumsulfat m,m.

Sur/fsyrlig: Eddik, sitron, Skarp, bilter
grunnsmak, Assosiasjoner til
melkesyre eller cddiksyre.

Svovel: Ratne epg, tante Tyrstikker.
Biprodukt fra visse giaerstammer,
avhengig av gieringstemperatur,
Wersjon M2 Bl-15

Utseende (kryss av Jfarr,lc o klarhet, beskriv skumfarge og -teksiur) Lf (5]
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TOTALPOENG Z g {50)
Paengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriklp, Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriklighel, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange UlLak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER




W,

"

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazra kanstruktive op fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeardene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, op det
er en viktig eller avgigrende rolle i d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromablldeat.
Dominerende: Ejenncr smak eller
aroma av emnet <3 kraltlg at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema |

Konkurranse i d T

Beprepsforlklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grinne epler,
oftest gjcerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hayere
alkaholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smagr/margarin eller
smurkaramell, oftest gizrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayi, nellk,

Estere: Banan, bringebaer, poere, eple,
Jordbezr, traplsk frukt, osv.

Gjzr: Gjaer i lpsning, gl som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, rynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
sanere vings, blat bglgepapp, rithe
priannsaker, sherrdlknende,
harnebleiar,

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

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

Svovel: Rdtne egg, tente fyrstikker,
Blprodukt fra visse gioerstammer,
avhengig av glaoringstemperatur,

Versjom 2024-01-13
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Begrunnelse for trekk:
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Begrunnelse for treki:

Fysisk falelse | munnen (kropp, korbonering, munnfglelse) L [5)
W =T T = [
Andre tlibakemeldinger tll bryggeran {generell vurdering, forslog B forbedringer osv.)
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)

Poengeulde

A44-50 poeng: Eksepsjonell Lyperiktig, Lite eller ingen forbedringer kreves,

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar | Wyperlktighet, men krever Torbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull | forhold ti typeriktighet. Mange tiltak kreves.

<20 poeng:

Prablematisk, defekt. Ormfattende forbedringstiltak krevas,




VA

MERK!

Alle bryge skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene
sheal wazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer, Grunn til trekkd
poeng skal dokumenteres.

Brulk mengdeordene

Ingen: Under detelsjonsgranse,
Sval: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne cmnet, og det
ar med pd & definere smaken eller
BFOMEE.

Tydelig: Kjonner godt emnet, og dot
er en viktg eller avpjgrende rolle | 4
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjonner emnet klart i smak
aller aroma, og det er en avgjdrends
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s& kraltlg at det
klart vil kamuflere andre smaker
cller aramacr.

Begrepslorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne cpler,
oftest plrbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hayers
alkohalar. Ofte varmeande smalk.
Astringent: Snerpends munnidlelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjiaorbiproduld,
fan ogsa veare infaksjon,

DMS: Dirmetylsulfid, setlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
warler, Tor sen nadkjaling,

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

Estere: Banan, bringebar, pasre, eple,
jordieer, tropisk frukt, osw,

Gjoer; Gjaer i lgsning, gjaar zom har
sprukket,

Klorofenaolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lyssladet: Skunk/katt, clspancring av
dapslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter,

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/Tusel som oppsldr ved haye
gjearingstemperaturer,

Metallisle: Tinn, mynt, blod,

Olesidert: Uggen, innestengt, gamimel,
senere vings, blal bglgepapp, ratnea
grgnnsaker, sherryliknende,
barnehlelar,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumbdorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Surfsyrlig: Ecldile, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak, Assoslasjoner il
melkesyre eller eddiksyre,

Swovel; Ratne ogg, tonte fyrstildaor.
Biprodukt lra visse gjaerstammer,
avhengig av gjisringstempearatur.

Wepgpon TR0 -1%

Dommerskjema
Cact T e iy 2ingry

Konkurranse —<'L-17 /- WAlE Brygeets kode j"lll -3 If(
.-:f !ﬁltvl.‘lﬂ i'/l:]

PTEN 377

Konkurranseklasse

Dommer (navn) 2 HALE. A

Dommerlovalifilasjon (kivss ov)

@ Morbrygg L3 BICP (3 SHEF 3 Annen L |kke eksaminert

Flasle (riktig st@rrelse, kopsel, fpllingsarod, fermel etiketler osv.) (Maks poeng)

o
£

Aroma f Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / ¢ [15)
Beskrivelse:
FALC , mellke Nekolede  jordbar- lakns fudne. LH
o

e frektededt, . 0

Begrunnelse for trekk:

;_ﬁ,rlr"_ Le =
= ns

I kte sk

Utseende (kryss av forge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = (5)
FARGE: 2 Lys halmgul | O Halmgul | 2 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ) Mark kobberfaraet

O3 Retedbarunbrun | O3 ek reibirun/mgekebrun | O Radsort/hrunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 3 Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | 2 Uklar || © Partikler

SEuM:
6K

_(/ (2s)
meds s K euspae k,

smak (malt, humile, balanse, i::"”f:'ﬁ‘m{}ff s,
Beskrivelse: L4 ‘T lgmalpot 1{F 3@ lnag
i_.-—«'!’" ST, Lror ke sbegs |

i) &

Begrunnelse for trekk:

e WisK € tersine ko

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelsa) . : "“,-j (5)
= ;—-F_.’xj_,h 4 JQ?“D?TI.;;‘? I LA W e YW e )+ Lo -"I_r.' et v Leglsse,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osw.)

e
rLE 4 + &l 'y 1'--'
I EAS 5 JA |'_)I !'.'_._,];'I.J} __._r--"]"p-\:-_'.i \

-

le S Jef 1 (A lotn Jonr o 3 L

.l

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG \; (50]

Poenppuide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktip. Lite eller ingen forbedrinper kreves,

35-43 pocng: Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangalfull i forhold Bl typeriktighet. Mange tiltak krevas,
<20 pocng:  Prohlematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



A

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarens
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer, Grunn til treldk i
pacng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgransea,
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, op del
er med pd A definere smaken cller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 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 s& kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gizrbiprodulkt,

Allcehol: Etanal og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjoerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
wrter, for sen nedkjeling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakends el-
ledning, gashind, rayl, nellik.

Estere: Banan, bringebazr, paore, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osw,

Gjar: Gjeer i lasning, gjzer sarn har
sprukket.

Klorofenclisk: Kjemisk kombinasjon av
lelor fra vannet o mikroorganismer,
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse hurnlesarter kan gi
liknende karakter.

Lessemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjmringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, rynt, blad.

Oksidert: Liggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat balgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
harnebleiar,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumklorid eller
rmagnesiumsulfat m.m.

surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner il

el kesyre eller eddiksyre,

Svovel; Ritne egg, tonte fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjsrstammer,
avhengig av gieringstemperatur.
Werspan 20240 1-1F

Dommerskjema

Konkurranse =0 TT o Bryggots kode Sk -‘5 Ok &‘6
Konkurranseklasse j\: . Ned e ditype _8 Jﬁ
Dommer {novn) Ihj £ ./L(l'-"l- "'_H’“l{ =N

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Morbryge Bl 1 SHEF S Annen O3 Ikke eksaminern
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fullingsgrod, fiomet ctiketter ase. ) (Maks poeng)
Aroma [ Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og ondre aromaer) l'j"‘"_ (15)
Beskrivelse: hl*:'rd{._m L 5 5{D+ ]_L Glie i < ; lee bale [ te Ve _%-jd-xnl q_o{(
Begrunnelse for trekk: T t-"‘_f - {_":-JE'(_"'{ N

_ M\j(

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _‘0_: (5)
FARGE: ) Lys halmgul | O Halmaul | O Gyldengul | © Ravfarget | ) Kobberfarget | O Mark kabberfarget

3 Redbrun/brun | ) Mark radbrun/markebrun | 8 Rgdsort/brunsort | O Sort || O Hosa | O Rad
KLARHET: ) Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraltig tikete | O Uklar || © Panikler

SELIR:
Smak {malt, humle, balanse, etfersmak asw,) I q2m)
B‘EEIrr_l_'_L[EJsE 'F L-"’L_ - .E.'ttu& f*\,{‘_(‘j\ \ G—"‘"-Tk; l'._f'_‘.-_ﬂ oo

N ek testehd  learalxe v, Metellish C& MenhN

sam tfar o S

mﬂm& __tev , #let

edkresmn GJ-’\. Sotn:  Aae Dure P sludten
Fysisk falelse | munnen [(kropp, karbonering, munnfalelss g‘ (5)

_Fin . leasorer roannplelse
g€ u%_c‘@ Worpacerk AL

Andre tllbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forstag til farbedringer osv.)

Begrunnelse for trekk: CoeN

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5| {50)
Poengguide
44-50 poeng: Cksepsjonelt typeriktig. Lite eller Ingen forbedringer kroves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan glares,
28-34 pacng: Godlakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til Lyperiktighet. Mange tiltak kreves,
=20 poeng:  Prablematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



~

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunmn til trekk i
poeng skal dokumentores.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Sval: Kan 53 widt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromasn.

Tydelig: Kjanner godt emnet, o dot
or en viktig eller avgigrende ralle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjennar emnet ldart i smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjehner smak eller
aroma av emnet sa krallig al det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema
coarranse SARFLLY 14
Konkurranseklasse /4 wht Al
Tole

M g
Bryzgets kode u%g_{/ o

o
Hitype _?S_'C )

o\ M, XD

Dommer (nawn)

_DGETI'I erlovalifikasjon (kryss av)

orbiryes O BICP ) SHBF ) Annen (2 Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kopsel, fllingsgrod, fiernet etiketter osw.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humfﬁl". estere, fenoler og andre aromier) ) / g (15)

Beskrivelse:

B ﬁ \’_)Vf |7 u_“,ké U (l”wﬁ e

Begrepstorklaringer

Acetaldebyd: Aroma av granne epler,
oftest gizerbiprodukt.
Allcohol: Ctanal og andre hagyere
alkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpends munnfglalse,
Diacetyl: Smarfmargarin eller
srgrkaramell, oftest gizarbipradult,
kan ogsa veere infeksjon,
DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vrter, for sen nedkjaling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayvk, nellik.
Estere: Banan, hringebeer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osw.
GJar; Glzer i lgsning, gjaor som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
lehar fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/kalt, eksponering av
dagshys. Visse humlesorter kan g
liknende karalteor,
Lppsemiddel; Acotan, tynner.
Alkohalerffusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.
& ,tha-ll}ﬁ( Tinn, mynt, blad,
Oksidert: Liggen, innestengt, gammel,
"\\ saneresings, blet helpepapp, ratne
“@rannsaker, shernyiknende,
harnehleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumbdorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
malkesyre eller cddiksyre.
Svovel: Ratne epg, tenta fyrstikker.
Biprodukt fra visse gj=rstammer,
avhengig av gjacringstemperatur.

Versjum 202:0-01-15

4
Begrunnelse for frekk: W y / Zf )f‘l
j‘l”u".gmlé. C;JE’;?M" Lt 7Z/ Hit /Ef (P~
Utseende (kryss av Jarge og Kachet, beskriv skumfurge og -tekstur) K_? (5)

FARGE: O Lyshalmaul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobherfarget
O3 Reselsrunfbrun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/bronsort | £2L50rt || O Reosa | O Red

KLARHET: < Klar | ) Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukdar || O Partikler

; LT
sum: O
- = F—
Smak (rnall, humle, balanse, eftersmeak osw.) _ 14 (2
Beskrivelse: Lé‘;
L
posnadf ;s SpteEe——

}I’Ii'p"rﬁg fl—’f ;7( //‘:’?:" wf_ - -
Begrunneise fortrekk: e = oo
Fysisk f@lelse i munnen fkropp, karbonering, munnfalelsa) 3 (5]

Uba—

aptigers ¢ Ubt

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag Ol forbedringer s )

TOTALPOENG 5 (o (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poenppuide

44-50 poeng: Eksepsjonelt byperiklg. Lite eller ingen forbedringear kreves.
35-43 poeng: Typeriktip, Visse tiltak for forbedringesr kan gidres,

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeny: Mangalfull T forhold til typeriktighet. Mange tiltak kroves.
=20 pocng:  Problematisk, defekt, Omfallende forbedringstiltak kreves,




VA

MERK!

Alle bryge skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringsr, Grunn til trekk
poeng skal dokumenteres.,

Brul mengdeordenc

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnel,
Merkbar: Kan kjienne emnel, og dal
or med pd i definere smaken eller
aromasn,

Tydelig: Kjenner podt emnet, op det
er en viktig eller avgigrende rolle i 3
definera smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det or oh avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet,
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
kelart vil kamuflere andre smaker
cller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
aftest glerbiprodult.

Alkohol: Etanol og andre higyere
allaholor. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerhiprodukt,
kan opsd vaere infeksjon.

DIMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
wgirter, for sen nedkjaling.

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

Estere: Banan, bringebeer, pere, eple,
jordhzer, tropisk Trukt, osw,

Gjaor: Gjaer i lgsning, gjer som har
sprukket,

Klorefenollsle: Kjamisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroarganismer,
Lyssladeat: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlasarter kan gi
liknende karaktar,

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/Tusel som appstdrved haye
Eizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olesidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinds, bldt belgepapp, rithe
grennsaker, sherryliknende,
barneblaier.

Salt: Overdrevet vannbehandling mecd
natriumklorid, kalsiumbdond eller
magnesiumsulfat m.m.

Surfsyrlig: Eddil, sitron. Skarp, bitter
prunnsmak, Assoslasjoner til
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ritne cgg, tente fyrstildoer,
Biprodukt fra visse gjserstamimer,
avhengig av gizringslempearalur,

Weigpan M-I -1

Dommerskjema

B - 7 =
y o SR / . 9

Konkurranse iVl Bryppets kode ¥
. > g
Konkurransellasse @ltype ¥
PRI [ o o

Dommer {navn) LA L=t [
Dommerkvalifikasjon fkryss o) ]
) Morbryeg ) BICP 1 SHBF 3 Annen 3 Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kopsel, fllingsgrad, fermel eliketter nsw,) (Maks poeng]

Y
Aroma [ Bouguet {malt, humle, esters, fenoler og andre aromaer) & (15)
Beskrivelse: o "

[ = ¥ o g §

KOS Y T eFeY s e e I -

£ 1 11t ] [
Begrunnelse for trekk: I I -
Utseende (kryss av farge og klachet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)

3 Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kuhbnrfargct
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsorthrunsort | O Sart || O Rosa | O R
KLARHET: O3 Blar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKLIB:
Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) LAY (25)
Beskrivelse: ; BT e LS
& 'r.; (== B TARAMET
SLEHT 105 [/ AMcotor
Begrunnelse for trekk:
Fysisk falelse i munnen {krapp, karf.runerlng, rmmn_,l"pdfer-;@} 3 ; s, {5)
spectd B LAY Ropur fon. THE e |
Andre tiibakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog til forbedringer asw,)

A 1

L, T .':f_}r:.?'-.'_\;—.. ;‘?—"f;‘;:- ey [
b |:x" 1_:;-- >
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG =0 . (50)

Poengguide
44-50 poeng: Cksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
=20 poang:

Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godlakbar i Lyperiktighet, men kraver forbedringer.
tangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
Problematisk, defokt. Omfattende forbedringstiltak kreves,




YA

MERK!

Alle brygeg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive op fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteras,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.,
Svak: Kan =3 vidl kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og dot
cr med pd 3 definere smaken eller
Aromasn,

Tydelig: Kjenner podt emnet, og det
er e viktig eller avgigrende rolle i 3
definere siaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart 1 smale
aller arama, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromahildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av cmnet sa kraftig at det
klart il kamuflere andre smaker
cller aromaer.,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne eplar,
oflast gjrerbiproduld.

Alkohol: Etanol og andre h@yore
allkaholer. Ofte varmendes smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl; Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiproduolt,
kan ogsd vazre infelsjon.

DS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjeling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyi, nellik,

Estera: Ganan, bringebzer, pxre, eple,
jordbr, bropisk frolkt, osw

Gjeer: Gjzer | lpsning, gjzer som har
sprukket.

Klorafenalisle Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannel og mikraorganismer.
Lysskadoet: Skunky/katt, sksponering av
dagslys. Visse humlosorter kan gi
liknende karakter,

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Mioholer/fusel som oppstar ved haye
gjEringstemperaturar.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Ugeen, innestengt, gammel,
senera vings, blet bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknenda,
barneblcier.

salt; Overdrevet vannbehandling med
mabriumklorid, kalsiumklorid cller
magnesiumsulial m.m,

Surfsyrlig: Eddik;, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak, Assosiasjoner til
melkesyre eller addiksyre,

Svowel: Rdtne epe, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse giaorstammer,
avhengig av gjaaringstemperatur,
Wergjon 2124 01-135

Dommerskjema

) ! k] 7
ey P = Foy e
DL /[ [wil= Brygpets kode 53k
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Konkurranse

Konkurranseklasse @iltype g i

Petren S/

SHALG . A

Dammer {nawn)

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

G Norbrygg ) BICP ) SHRF 3 Annen 2 ke chsaminert

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

oK

Aroma f Bouguet {mall, hurmle, esters, fenaler og ondre aromaer)

B/ us)

Beskrivelse: =it
e relt Swroaeg, nel metGillink 1 arTag,,
.-‘l..-'\_&.:' I:- ‘;-"' l.'f:-"'-"! "L"':LL' F f':f":";- {’;J :llL"' L‘_‘_L.J'_'__
Begrunnelse for trekk: : I
NOe imet i)y
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L 4 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmaul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kcubl:leridrget
) Reselbrungbrun | Mark rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsart | € Sort || O Resa | O Rad

KLARHET: 3 Klar | ) Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || ) Parlikler

SKUR:
@
Smak (rmall, humie, balanss, ettersmak osv.) 7 |25}
Beskrivelse: ey : .
&R, imgrk Yokoladt | G$ngen Fo veelverencls
3 "I—h,f"'llﬂ-rf'_ S -
Begrunnelse for trekk: . . s
I el v wreigle » F'{f’_‘f'rlfi.___ -
-
Fyslsk fﬁlelse i munnen {kropp, karhonering, mun nf:ﬂfﬂl’ﬁ?} ] . - (5]
~i "’""') ;"ﬂ.mf}, Obs keorhonat | etebotbor
Andre tilbakemeldinger tl bryggeren (genarell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
.-.".n.ll Tt [ , _l_ = _'; 5 Ll ) i |
v o JMEETPR BT TITUF ILEE RGP hoee SPEEREr:
S ——
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOEMNG S5 (50)
Poenppuide
A44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

35-43 poecng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:

<20 pocng:

Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakhari typeriktighet, men krever forbedringer.
pangelfull i forhold til typeriktiphet, Mange tiltak kreves,
Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves,



Yy,
A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer, Grunn Ul treklod
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deleksjonsgrense.
Svale Kan sd vidt kjenne emnel,
Merkbar: Kan kicnne emnet, og det
er med pd i definere smaken cller
aromaecn,

Tydelig: ¥janner godt emnet, op det
er enviktig eller avelgrende ralle i 8
defincre smaken eller aromaean.
Kraftig: KJermer emnet klart i smak
cller aroma, op det ef en avgj@rends
del av smaks- cller aromabildet.
Dominerande: Kjenner smak eller
aroma av emnel 54 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smalker
eller sromaer.
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Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjizarbiprodukt.

Alkohal; Franol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smale.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gizerbiprodukt,
kan agsid veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftesl manglende avdamping av
varter, for sen nedigaling.

Fenalisle Medisin, plast, sprakends el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebazr, paore, eple,
jordbser, tropisk frukt, oswe,

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket,

Klorafenolisk: ¥jemnisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karaldtar.

Lgsemiddel: Acctan, tynner.
Allcoholerffusel som oppstar ved haye
gjringslemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senerc vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier,

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumbdorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse pjErstammer,
dvhenglg av giaeringstemperatur.,
Versjon 2024-01-15

Flaske (riktia stgrrelse, kapsel, fillingsgrad, [fernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen furbedringer kreves.
35-43 pocng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres,

28-34 poeng: Godtakbar i typeriklighel, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhald til typeriktighel. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



