2,

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

Konkurranse S0 RLE K Bryggetskode 2 2,90 BJ
Konkurranseklasse 5 D 1% A £ Bl'e r
AVDREAS M cyJD BERMTSEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

KANMD/ 55vIeR, L.TE ARIM A, RPDE Rk,
CARAMELUL , ANELSE KAPFE

Beg'runnelse for trekk:
LTe ARoMA, SAvIER MMLT, 5KoRPE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

SKUM:

LT LTE

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l l (20)
KARANMELL (LITT maLT, Y/WN KAFFE ) KLEDEL: &
BITTERHET

Begrunnelse for trekk:
SAVNER. MALT, ?KORPE

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 3 (5)

UNQEZ KARBIVERT, L;TT DAFF

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

LiTT OK7 iDBRT ! TRENGEL mRR MaLT/'$ KORPE,
HBLT GRE ., MEM VLR IETT P4 OFPPSKEFTRAV 06
HVOR ORsYoEh KA YA KomMET [MN,

30  so

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 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 avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
RJORLEK
5D Bitype
KietiL  Heimranpy

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg QO BICP

$390 8%
;AHIQ'(/

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

[3oks ol.

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

Rede ber ~tydday.  mekbar lys karareH

Begrunnelse for trekk:

Savne- maltaoha

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbipradukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

L@ésemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

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

Ll Ll shea~

SKUM:

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

b crabmef)
W+
2(34 6~l/zdb 69 bbbt

‘ 2- (20)

Begrunnelse for trekk:

_3_ (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbongring, munnfglelse) .
L4 bl Tpibonet

Ok Iuwwf((y

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

&"' /k‘ué\v 4 [/6'\0 /

TOTALPOENG 2 l (50)

Poengguide

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

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



A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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

Konkurranse &jw ‘C\'k
Konkurranseklasse g D
Rudolt

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@& Norbrygg O BIcP

Bryggets kode 5370 3 8

Bitype /4' l‘TAl’ef‘
H- MrOv\dW&/

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

[ olcs 0K

?‘ (12)

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

’TWU.'J} Ravaratd .
Few Wu;k et ay e .

Begrunnelse for trekk: b M‘M?(b\f ‘,)f"‘:d .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, 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
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

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

SKUM: LL(

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 12 (20)

Vot g o orvmath .
Rea l‘-)«u'vv'ﬁl/"

Begrunnelse for trekk:

Mfm/(a« brochsmale , fov Gfe
malhmar

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) & (5)

Vo< i o

N WM .

Uua

8
Pt e bm, vran MMié-/ fw&ﬁ;ﬁd

o~ brd.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

/(MSh«,é )'beu W wubn,l«—m

winmch  mald ?

TOTALPOENG 3 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 vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne 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

Konkurranse {S inc"k
[}

Konkurranseklasse s D

Codold

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BIcp

Bryggets kode 82 {0 3 8

Pltype. '4 ’ t b l er
. l(fa\n/w-f‘\f

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

DX Uphe -~ 0K

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

Fon WVNMA m&-&" huale .

Begrunnelse for trekk: F o (S l{ ") "M a2 "Y1

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

Lg@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

\‘w‘lh'

SKUM:

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

MEALIA vty = © I

J_ (20

For bl btdsmak .

Begrunnelse for trekk:

L.o' H FI/V'
t)t‘u"v"wl. W

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

Fin ‘QMW“;, M reloh \/vv-w) -olC.

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

Goeh Hmmed O (fle/l v9 Or'a karb crerny.
BI‘M bke ¥ nundee bele-hunale oy
SHee wwy,fdh- e ch nalt vt Con &' P4

r
Morm i b el
TOTALPOENG ‘-/0 (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 &
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

&JGRLe ,K Bryggets kode gz lo 88
5 D Bltype A LTBI ErL
betie  Yertman®

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

bk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Aroma / Bouquet {malt humle, estere, feno/er og andre aromaer) (12)
l bwnhell,  soah  frdebtrper
| Dl‘.l..( lq,_t‘f
Begrunnelse for trekk: Z‘\L‘ M‘/éw
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

O shus

SKUM:

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

_Lé_(lﬂ)
lgy Andf | sonb lear
P ol 4 Lol sttt

Hoamne e hnelisnole

Begrunnelse for trekk:

_ ¥ w®
M/o‘(j) )L)'“'r /6hv Mal‘tﬁ'hf‘)-

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

&K uo

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

WWA%A(/

TOTALPOENG z 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 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

Konkurranse PO RCE (K —— A gﬁz
ED oee 5D AlEL 00
pommer nav)  AVDRE4S M5y BERUTSEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o

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

BURIFEISL HOMLE, KARIMEL,

Begrunnelse for trekk:

SAVNER macT /5 K RPE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

_L (3)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ® Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rpdbrun/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

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

SKUM:

E/NT

14

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

CARAMELL, KRYDDEE FRA WUMLEL, LTT Mpcr

Begrunnelse for trekk:
FAVNER mpe mALT /5 KoRPE,L:7T UEL B/ES

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ';- (5)

NERLIG KARBOVERIMG. 7B SMaA, F:VE- BgBtEE,
MED, UM KRo PP,

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

VRLDIG FiV 06 GANVSiE- TYPERLIL

TOTALPOENG i 0 (50)

Poengguide

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

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



A

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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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
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 gjaeringstemperatur.

Dommerskjema
BsolLE L sygeers kot 225534
3 D Bltype _AL‘(M’
Kerie Heitpexan’

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

opgamerkvalifikasjon (kryss av)
QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Norbrygg O Bicp

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

/3

Aroma / Bouquet (malt, humle est re, feno/er og andre aromaer)

Attt wema

(12)

Begrunnelse for trekk:

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

O Rodbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |xLen takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ok b Lt Sleu~

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

Modebn bgwnhed |yt Kl
/‘{7 bl tct / it e bithe
Wi kot smale .

SKUM:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonerina. munnfﬂlelse} (5)

il /; 17’/’

bvn.
%

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrlnger
LW

/awzd« N

MJ ’J aph-

_F

3 7 (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.



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 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema ~

Biovleh 835537
~ 5D piyie _ /A1Fb ler
Rudo(€ H. Krondorfor

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BIcp

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

O-St Mk - 0K

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

SU‘I\)'Z npwmy owr l;,n;JAhwyu

Bearunnelse for trekk: [~ VAUBv GA~ Ma .

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | G Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /L fy 54"‘4\1

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

i (20)

LeH smah ary sl - ok,
Suw‘z e o, Y, Y 4

Begrunnelse for trekk: L.l' l" be ‘Z.LV" b l\ ‘ mMAa lzl-”

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) Z (5)

Fley LW ”11““ G Munasa, . Kush, 44
fo _ 8 uo

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
Geath M . ¢(4/L e l«ﬂun‘hj«s, men b
Fréngg

nobve sd Joabnase | somn Lol g,

)
henle g MO vty \uw‘aqu %WA
TOTALPOENG 3 8 (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 &wﬂbﬁ: K Bryggets kode g3 5":)‘}9
5D giype 9D AArBiEK,
Dommer (navn) AMDREAS M, Supp BERVY SN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

QO SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

_L (12)

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

MERK SEIFCPE, L'TT FRVKT 6, L:TT KAFFE

Begrunnelse for trekk: -
LiTT LIiTE ARomA, SAWEL L1 Humik

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
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, 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 balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ® Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: .
LiTT” LiTE

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l 3 (20)
FOLGER ARsMA FivT, KARAAMELL, BESD,

DIiT7ER AvscuTVive
Begrunnelse for trekk:

VEL B77ER LITT KoRT

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

LT UWDERKARBMELT 06 SMADAFE | EDEFred,

¥ o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

CAVSLE. BRA4 0L SDAMGERKKY; 6,

TOTALPOENG -3 ? (50)

Poengguide

Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbed ringer 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.



N,
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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

Konkurranse D OIRLE [ K srvegstkode T 5 743
5D siope 5D ALTB.EC

AVDREAS M/ SyMD BERNMNTIEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BIcp

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

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

_J
EARMELL, LT Ro9T / KAFFE, HUMLE.

Begrunnelse for trekk:
LiTT LTE AROMA, MEV DBT ssm ER Ec

TYPERkT; ¢

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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 balgepapp, 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 gjaeringstemperatur.

3 @
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

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

SKUM:

Fivr

(¢ (20

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

Foloek Aeompa, MENV MYDE HuMULE.

Begrunneilse for trekk:

o Myp BumLE

5 s

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Fiv YMREWEEIVG,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ? (10)
LETTDRILKELC 66 FiM. GaMspr TYPERK; 6
UTEpem  NVMLEMEMDDE,

TOTALPOENG '_'i O s

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



X, L
N s

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veaere 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse 6 I'W!e"b Hs_fl L/ 3
J 5~D Bltype . /H;é/‘&r
Rudold H. Rrowdorte,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O Bicp

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

050 Heobe -0x¢

9

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

Sui 2 bvpeea. A~ malh. =0K
N N 2

Begrunnelse for trekk: F‘ o L‘k vk AN ‘ov';'d

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Q& Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM
"

15 (20)
0-,, la"r

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

St e~ wnath Crmannn Cpd
V‘\MM K- loc'”‘—v LM ([ -
Begrunnelse for trekk:

Neot ﬁhwp elbrimant e loy'Hehumle.
Lo & k‘?M et 3. henn e

_‘1 (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

T MMW’ . Moddd W

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10)
. N a3
Goeth ol . Crov~ A \on,qﬁe e, Uhgan
wadd v l«w;vwlu bi' Mo e G.

TOTALPOENG 3 i (50)

Poengguide

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

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



X L
W F

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 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
ROORCEIK  sgersione 155795
D siype __ Al¥bier
KIETIL _YEITMavy

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&Norbrygg O BIcP QO SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

Ok

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbipradukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: 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 balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og and! 2 oyrnmaer) S (12)
4 A rdt o 5 ke amtt

Begrunnelse for trekk: "4 & S WA’ MN

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (3)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | M(obberfarget | O Megrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rpdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | X Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Ok shon~

FARGE:

SKUM:

15' (20)

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

M [ ?Q ’7
e MI"% %{f’m fr s bty e

Begrunnelse for trekk:

_J @

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, Zunnfﬂle/se)

hasn fofefe

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

W bn bllor Attt
Mm/?b*t WM«. her

_F o

TOTALPOENG 3 g (50)

Poengguide

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

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



N2
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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 kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
[S "Wl&bl Bryggets kode 3{ Lf ( 2 0

" 5D e AlUbiek
Qudo (b W. Krewmdorber

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BIcp

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0330 - 0K

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 6 (12)

_THM“ brrd vy madd

Begrunnelse for trekk: F /ad W r('hw

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, bringebeer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | X Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L*Z(

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk: R (.7-, l‘}m m\ LJ L‘I $' 11‘106 t\} J\‘n ¢ .

Mumvtwis |

9

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Fols (ol bgnn. Lok eadsomot

_ 4 uo
Pt ven q«wd, men han med  Fovld

boaea (Wl ned pa rorshebhed.

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG 3 ' (50)

Poengguide

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

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



2,

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
BoorLEIK
AD

b M

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BICP

Konkurranse

Bryggets kode 3 l ' ‘ 2‘;_
Bltype 5 D A‘LTBI.EK
Tsbv

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 8 (12)

MEIRLY BROD, meRK. FRUKY

Begrunnelse for trekk:

MYE RIT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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
gjaeringstemperaturer.

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) 2 ; (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rpdbrun/brun | @ Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

L, TE

1D o

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

Begrunnelse for trekk:

LTT KoBTr, yeL BHSTET

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 3 (5)

UVDER KARBIEET, DAFF | MUumIEW,

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

GID, MEN | MHREESTE LAGET, VESTEL
Stour

3 [ (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 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
BIOPLE (K Al
(9] Bitype U(toier
Koerie  Heirhpn/

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QNorbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

bl

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno/er g andre aromaer) é (12)

o8 e

ILD/ Ule kandh 7 /,,’n(

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzeer, paere, eple,
jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O yadbrun/brun | R Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Lo shu- | Rt oy~ A for gk
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv)
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ledt-

M madl
gt d.wdaf.fﬁff *1
by Dalane

Begrunnelse for trekk: oé" ﬁ ‘VW
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfe}lelse} "l (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer y (10)
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TOTALPOENG 2 EI (50)

Poengguide

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse B'\' U'r'&‘.k Bryggets kode 2 06 7 /6

5 D Bltype A‘{'BIW
Rdolt H. Brondorte

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

050 [anle - OK

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

Kivtrmald

Begrunnelse for trekk: T’LM’ 0&‘4’)( "("4‘ i/’

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. )
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm.

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

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

__L 3)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mgrk kobberfarget
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KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE:

_L (20

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk: S m dﬂ‘ < o .V
a fi v\: o fd’qw b ol l)v‘/

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 3 (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG 1 i (50)

Poengguide

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
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

ReoRLE(R
b))
UseT)L

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(Norbrygg O BIcP

Dele

@Bltype AI % Z/
He rmmnt’

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Flabe oo
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bowgy umiddeliot

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

7/};((%‘ Shgr 5&1‘& *;ZMM(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbipradukt.

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, gashind, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

2 el M‘ ¢
Begrunnelse for trekk: D l&&dr/
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
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Begrunnelse for trekk:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) r (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedrlnger
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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.



X

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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, 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 balgepapp, 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

Konkurranse 590 RLE’I' K Bryggets kode l- 0 6 9 ’6
6\9 Pltype ) g D A’Lr&: EK‘
Dommer (navn) MDEBAS M ;5&0 Eﬁ QUT’EV
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Konkurranseklasse
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrunnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | 8 Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rpdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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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 '_‘ l (10)
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TOTALPOENG _Q d (50)

Poengguide

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
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

konkurranse | SORLE ;K. Bryggets kode _© |Fo 7Y
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Konkurranseklasse

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

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

MOEKL KARMMELL , MORK FRUIT
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Begrunnelse for trekk: .
LiTT UREM, [UWESTENIT, UrdmPLE XS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbipradukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 2 (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer E (10)
BEe MoK Lipr ok):DERT,DEMVE. TKOR Der
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2 7- (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.
Drilkkbart (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 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
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Konkurranse
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Ok ) hoks

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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oL (whet
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan 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, bringebeer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbryn/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar Ih/ett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Poengguide

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
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
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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_é_ (12)

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

Avrowma uar  ovengyl

Begrunnelse for trekk: Uvrton avvres

Lubbe (' # L‘nnm"«;l -
ohsy

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pare, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Manyly s L“Mlbl‘} Yoroeh

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ¥ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ]:l‘/;" i

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) :Z (20)

Begrunnelse for trekk: /'1 W $ Mw an ‘Orﬁ(

_L (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

TYwn "l‘w?,, e Ww\omn,, ,
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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TOTALPOENG 2 3 (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.



Ry
W

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 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
B‘“ RL{ l k Bryggets kode 7L' 52 o '

S.D Bltype A{{é "‘(,/
Ketil  [zmmpms

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg QO BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

6L .

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Merelon,  Lwtbek zf:‘.u
Begrunnelse for trekk: &:4‘ “'k b" d
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g ' (3)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red

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

bx Sk

SKUM:

_L& (20)

Ml'é?r #“m ek bibedet
/%Ara Léf }7“& L M

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

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfglelse) ' (5)

; W/elpe
0‘4’4‘4 M”D’ Itn)pp

_ % g

e fia..a e

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG :3 fz (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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 avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

{5.} N(&‘ k Bryggets kode 7 L/ gz 0/
g _-D Bitype AH"DI\QW
Rodolt . Rrondo bor

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
A\ Norbrygg O BIcp

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0-S4 -~‘ooles

_q_ (12)

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

Soeh  hndy - ote
Kovimetd -ole

Begrunnelse for trekk: Sw (Vs .o SR WV JRVN \g rpv-p' OArtim &

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbipradukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, 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 gjaringstemperatur.

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

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

SKUM: F‘ \,"L

16 (20)

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

Fuk VM' (omeh

Begrunnelse for trekk: F(J\F &‘L{ B V'l‘;d .

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) -5 (5)

r:\ﬂﬂ Mﬁhy R M"d‘&"\ ewmn M =

Drikkbarhet og generell vurdering, forsla il forbedringer 8
Gooth 4 | St vned vt | Wlnnge
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[UANSAY VYR N ¥ S Sy 5

TOTALPOENG L” (50)

Poengguide

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 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
onkurranse 8 DORLEI K

" D
AlDog .

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O Bicp

Bryggets kode 7 "l 5‘20/

PBltype- ED ALTB:‘&K
TORN

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

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

COLA ) MERF FRUKT,

_L (12)

Begrunnelse for trekk:

FOR mYE. MoRK ERVET,LTE BRED

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, bringebzeer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: 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 balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FiNT

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) lé (20)
EARAMELL ; Mo RIK FRUET, FiNT BMAL SEET
B; TTER NET

Begrunnelse for trekk:
LYT KORT, SyuWER meR BreD,

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5\ (5)

ViV KARBOMEZN (-, R ROPP O¢ MUMV FOLELSE

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

CANGKE BEA, CFUMVE Drvikiy BM DEL AV
DEMVE.

TOTALPOENG ‘ l (50)

Poengguide

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema 4
Konkurranse eiwl{“k Bryggets kode 3 7 49 H 3
J S’-D oiype M Hores

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
¥ Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0 SL ~Hanhe -0IC

_L (12)

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

Sval wwﬁ -0l

Begrunnelse for trekk: |~ or L,"-( \o V'&'d 0“7 M‘/LL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

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

SKUM: {:W‘#

1 @

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

Bva balewme et MAM#? Weam G .

Begrunnelse for trekk: L. ’# b“k &‘A&V‘ v‘“"f 2
Stvven .

3 vpelsmat

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) \S\ (5)
C‘)Me kwbm Mmj s

_1(10)
Obh or gudh | wuim Jobr WH uleab
Wamen . Binde  somame posbh e
jo wed & Gn Bern Ve e b

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG 3 5 (50)

Poengguide

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

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



2, Dommerskjema

Ny

Konkurranse E‘Mzwlk Bryggets kode Z? éyqs
Konkurranseklasse Sy Bltype A(L(é;'b’
MERK! Dommer (navn) K)C.T{ L lfz 'W‘/

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bruk mengdeordene t

Ingen: Under deteksjonsgrense. 0 ‘¢

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i (12)

er med pa & definere smaken eller

aromaen. MO“L‘YV M’M
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det i [ . h‘a‘

er en viktig eller avgjgrende rolle i & $ Q

definere smaken eller aromaen.

Kraftig: Kjenner emnet klart |.smak Degrunnelse for trekic [‘ # JVAA— W
eller aroma, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av smaks- eller aromabildet.

Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | hKobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | ﬂLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: 0/(/
oftest gjeerbiprodukt.
Alkahol: Etanol og andre heyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l 2* (20)

alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller

Sk panlt oy fglet polk
sm(arkatamell,.oftest'gjaerbiprodukt, ?'b/L / en d‘[ A'%M
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. =

Oftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk: é{i&{( lf}é{“ 0# Ml kM‘\(,
verter, for sen nedkjgling. b (. “ ¢s ‘ ¢ 7 k
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- w f J :
ledning, gashind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Bro- )
lorofenolisk: Kjemi inasj l 4
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av #{e{K
’ 4

klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer __L (10)

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. e“’ ‘754 '( W tu.ﬂ et
) b~

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye SMJ' 0‘7 Grobn / [g# Alwh‘yl-\ .

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ; (5)
7/

L@semiddel: Aceton, tynner.
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med 39
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG (50)

magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Mgguv_dz 0 K . | iktie. Lite eller i forbsdri K
grunnsmak. Assosiasjoner ti Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbe ringer kreves.

melkesyre eller eddiksyre. glleget bra (;5—1312) Typ;ernk(Eg. Y|sse t!:::?k;or forbe:rmgerfkas géqres.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. rg (28-34) Godtakbar : typeri tng et, m.en. rever forbe 'rmger.
. § - Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Biprodukt fra visse gjaerstammer, . ) ' )
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gjaeringstemperatur.



X &
o

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 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

Konkurranse D DORLE ;K Bryggets kode 376543
7D otype AL TR ER

AVDREAS M;syMP BEBUTSEL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

ANELSE KARAMEL 06 HUMLE

Begrunnelse for trekk:

LiITE ARInA, SAUNER BRGD 06 MALT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbipradukt.

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i gsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Gg-Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

oK

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

EARAMELL ,LitT WUMLE 50M DPALAMSERER |y

Begrunnelse for trekk:
PESK ETTERSMAK,LITT MYE RIST

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) g- (5)

Fin KARGPVERIMG, KLEIPP 0 6 WMV FatklsE

. 4
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ‘6 ___(10)

MELT™ 6RE [, 06 MED LiTT DUSTERNG EM BL)
GanvseE BeA,

TOTALPOENG 3& (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.



&*l:. a-'-”

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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

6;0“'(‘4"1 Bryggets kode 1325/9
" SD e _Allbe
Nodolf N Krondorfe

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
XNorbrygg O BICP

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

O-SL - Llahe.  OK

_i (12)

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

Svaly lwumadt -0t¢ | ([ Hbavamed = ot

Begrunnelse for trekk: MM‘L( o lﬁ’ﬁd

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbipradukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (&Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (A.L(

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 8 (20)

ML vy hmshe, Midth .

Begrunnelse for trekk: SMO,&“’ lﬁ'” bnk (’7 M'M . M %’A" W

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 3 (5)

Wk lew ko~ sy, Ml

de's bovye

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

Bhh  hav  polennal. Det lbae, clinvere
P4 v & ves obmiht Pn}vo/p&vw

TOTALPOENG l‘L (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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 gjaerbiprodukt.

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

RyoRLEIK 182519
5D Bltype A[‘(QT&’
KOETIL  PEIIMPAN

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) S (12)
Tyhtle " hagisybbr oy
/ -

Aite  bwd o haf o bne

Begrunnelse for trekk:

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

O Rodbrun/brun | O Merk rpdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | OSort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar m Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Lit Ule sy

SKUM:

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

of; (,ti( L‘“h:admlt ) lemine Y
‘*6" berik Y Y
ped 1

Begrunnelse for trekk:

S w®

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munn{ﬂ/e/sz l
O hohomg~

Dk W!’/‘ w

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

. BT

Drclels o
% ey Lett o‘uy&-ﬂ“

G ke

TOTALPOENG Qf L (50)

Poengguide

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

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



RN,
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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 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

onurranse _(920 RLEIK aryggets kode (8 2 19
5D oree 51 ALTBIER
vommer (o) ANSDEEAG M ;6 UA/) BERNTIEA

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

LiTT [CARAMELL of HuMLE-

Beg~runnelse for trekk:
LTE ARIMA.SAVAER MALT,BRoD, HunlE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa 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, paere, eple,
jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

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

SKUM:

LITE

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 9 (20)

SMAKER [MVESTENET acC oisibERT) KARNAEL

Begrunnelse for trekk:
BPEsk BTrERSMAK

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) I"’ (5)

LTT VVDERKARDONERT, MEM Ok | myrwER)

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

ENM oK AlrB/ER, MBNM TREMGER MOEM TiLTak
PA HiNDR W6 AV oxsyéen)

TOTALPOENG 2! J (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.



S 4
W

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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
ByopLEIR
5P
KTl

(3280%
Pltype. A/ '}bl‘er
Yermawt/

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q’Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

QO SHBF O Annen

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

Ok

_ %
Tddsy Lys kovane | Loscd - fredek

Al lle bredyrrppr
57y e

M"'*g"

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

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

__3_ 3)

QO Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | Q Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar l,ﬂLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Qi

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

SKUM:

Smak (malt, humle, ba/anse ettersmak osv)

T"“L) e l;u:l‘o('

/HH "’ /. S
Shwk th ,,J¢,

_ 3

Begrunnelse for trekk:

kR

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂ/else} y (5)

o 1(, huak /Jébc
Bra  kapbroety

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

L

bhaal.wf Q(/W i’ 8

TOTALPOENG 3 ’ (50)
Poengguide
Fremragende (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 R
Konkurranse 6;W‘QLI Bryggets kode /32 3&}

5D Bltype A”‘ LI.W
Rodot - Krondorfor

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
C?\Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

O-SL - Flagke - 0K

__8_ (12)

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

Kivit L = 9(¢ . Syah haml — oK.

Begrunnelse for trekk: Ll 'u L' k W‘MQ

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

SKUM: F h‘-
)

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

Fw\ ‘DM M(,b‘(m wnu
Ravimett ~o(¢

1O 20
2 bl .

Begrunnelse for trekk: SM‘M&.M L)Wf' PK? A Y % |Mv )

__5'— (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Fuwt  laarbpaned, Mo Al Mﬂ- -l

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag il forbedringer I T
DL&LWWL 2~ L‘ﬁ;;,wwy\ ha ool
frdean p& & wnngd wlmo&n"jmr prov
a M e e el

TOTALPOENG 33 (50)

Poengguide

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

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



A,

=\

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 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse |2 QIRLE i IK Bryggets kode _| 32 3945
hD oiype ALTRER
pommer (nan) _AMDREAS M.SyMD BERMTSEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

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

LT €ARAMELL MIRK FryeT

Begrunnelse for trekk:
LiITE ARoMA | SANVER MER BReP ¢ WUmLE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

oK

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ! [ (20)

KaRgmees, LITY KMEKK, LITT DRSD

Begrunnelse for trekk:
LiTr KIRT) LiTT UREN. okS;DEFT

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

Fiv €ARD MNee; M6, ERJPP 66 mum/ FotBLgE

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _L (10)
VEWD/6C PRIKLBAR, TLENSLER LiTT smé DUSTER \OR IS,
MEN TRIR DEMVE FUNICER BRA T/ Mal

TOTALPOENG 3 i (50)

Poengguide

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

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



