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Flightskjema "AW‘
Konkurranse: /V/Wlo-}q NB! Alle felter ma fylles ut,
Dator 10_}'1 d_ |L1 lesbart
Sted: O 2(6@

Klasse, ev. runde og flightnr.:

GW

Navn juryleder: (P EX @vv IAMD A’Q:A/ES’EA/

Navn dommer 1 (D1):

P Gy Jenese

Navn dommer 2 (D2): AQNE /MO0
Navn dommer 3 (D3): S /@5 VAU GITAY
Navn dommer 4 (D4): Toe BIwem
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1., 2,3....) | (sett kryss)
3F %Y Hy |Yy | He |52 | RS = []
D6 15 Y ESECINGE ]
939883 4 145 |4y |Y0 | 130 ]
610300 |39 [39 |41 | 15 ]
2I2EYR Hy |39 |37 | Yy | 179 [l
34% af 49 | Y49 Y3 |9 | 170 | ]
30363 RN R [
o0y 9128 o |94 |Ys | N6 | (97 H
W oL o |4Y | Y5 |44 | 139 2 ]
[]

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

Signatur juryleder @Ov@%(\) @'\\_\_/_
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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 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
N

Bryggets kode Jﬁ q" 3&

Konkurranse
Konkurranseklasse + w‘u) @ltype I t
Dommer (navn) (PG/V?‘%\J Q\.———-
Donimerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
ok

humle, estere, fagoler og and uromaerj (15)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs4 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer 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, bigt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Begrunnelse for trekk: J
L (“‘ .

—
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f) (5)
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: dl{lar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
skum: |

ll (25)

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

Wﬁw

Besknvelse

Mﬂ

™

“f"\(i‘d\%.

Fysisk fglelse i munpen (kropp, karbopenng, munnfglelse) {5)

[N e e

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )

Mgk

TOTALPOENG L‘ l {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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.

Dommerslqema_

e HRIL nole 279622

Bryggets kode
Konkurranseklasse L;/S fé';f'\e \4( Pltype . A \/) K
Dommer {navn) \’& Q /
merkvalifikasjon (kryss av)
morbwgg QO BicpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse: I 7,:}-..@(,\ C:SVQ/V) @ L'\"\. l IL,U(\A.LQ.
btﬂﬁ tL ) 5 v f,\’:/ LA luaﬁ:{
M2vhba— nvale

\?&Uw\ Pue?

Rewnol g diaatyl er Lt Lof
e e ¥

Begrunnelse for trekk:

—

Lri

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

La@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

FARGE:  3ys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O~

Smak (malt, humle, balanse ettersmak osv.)

2D s
w&\’c N«i Wﬁ_otu oy

(v
’L@ e M@.«v L"‘L I:zf,‘r—

Beskrivelse: 6

lZu,myveLk
hu_»m_

Begrunnelse for trekk:

Lt Lor

F\Aye. Apd -2

_p—

_AQ (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

E \/\L“ﬁ qodk W adectects,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

W\aﬂ X udb}/ldld’@

i/
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L-} b (50)

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

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

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. /
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves. : I

aidde
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/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, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjer: 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 bgigepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
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LYS LA Bitype
Dommer (navn) ;\L-gl: D /ﬂl 8 < T?“t D)

Bryggets kode ‘Z)’} ‘:‘ (/'} 2><
1E

2072

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@-Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

JA

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

13 s

Beskrivelse:

@fggf)s[MLm’ I'\,u/ﬂ(,L,V\OC --i-c,/\ouﬁt {-n,]P PZPPU(LM‘H

oc woe. Horak. v

Begrunnelse for trekk:

Noe Ua/\/\%j jIéno sk -

—

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b (5)
FARGE:  ARLLyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

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

SKUM: _
byt L2 H skewnn

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

23 (25)

Beskrivelse:

%abﬁ'ﬁ‘,camtﬁﬁ e oo Le i destbaet eR
sed @’ (| ecxersvalcen . Lett ocj.—-rtﬂrai. ,.

Begrunnelse for trekk: - }
Hu,'\/lc:\ no€ SQZLNLQ‘\\'U,L(.

5 @

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Riencl 3 JS"]M | MediLimn buﬂmﬂxmlnj

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )

Genorclt veldig b lys lager  kun noen

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ﬁ o (50)

Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
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 pé & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse H’:’) Tﬂ%(}. lOQ% Bryggets kode z?qb qg
Konkurranseklasse LVS (‘?‘mw Pltype lb [3“/7 Z/S)’ 4&5.(/\ p/’(_}

ok ﬂsrm,&

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%orbrygg O BJcp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oYy

(2 (3

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

NP poindlaroma, Syt g ¢ blong fureslee,
Noe w7y zQ—{ac@ﬁ(

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 vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbzer, 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 bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S_’ {5)
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | © Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FD’V/(J‘WW»;

SKUM:
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Smak (matlt, humle, bg!a e, ettersmak osv.)

b,,et,;,m% é(wot;;
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Beskrivelse:

ba)i e

L Walomsot vl Bl Lifre, coicbpour el

_ 2

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

S ey per Cidf

inger osv. )

Ws/ﬂ/»

Andre tllbakerneldmger til hryggeren {genereh' vurdennggorsfag til forbed

ZJ(ML (/M/,.‘ d@@/f

(vl ?/ml) ;

TOTALPOENG 7 A (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
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 pé & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse (\’ ﬁ %3 4

Konkurranseklasse {“Wﬁ

Bryggets kode GC ]rg )’j
“

Pltype
Dommer (navn) @Mﬂ(\lﬂ@ {a'\\'h\‘
D@tynmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

VL gy

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)
Aroma / Bouquet
Beskrivefsﬂ

It, humleg, e.zre,ﬁnoler og angre aromaeg: a'
l:f:éa‘ & ﬂﬁ% \YL;«-L
Begrunnelse for trekk:

LAl diacekd.

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere 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, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

=
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: OFKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: VLUNJJ'

Smak (malt, humle balanse, ettersmak osv.) _ < (25)
Beskrivelse: gl !" ‘ ﬁ t ﬂ g
l Ow /“
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

/\\ﬂm}'ﬁ'ﬁ,/&% Loy

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereli vurdering, forslag til forbedringer osv.)

M2 s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smorkaramell, 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, gasbind, rayk, nellik.

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

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema .
Konkurranse P’ ZLI E’U"l‘mv\ Bryggets kode 5 6 I b Z ‘

Konkurranseklasse L Y .§ C,L_,Q_Q- Pltype L‘ (.l/; ,('}_;‘ .('3 _ Cemimgw
AW\.C H ) .

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Briorbryge O BJcP

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

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

—
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}
Beskrivelse: 'lﬂ[k \oft.,\f— b Vw& "t,c
L(cu,ﬁ H GV"L\\azw i} Q.VVLLL
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Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4 ") {5)

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

KLARHET: X Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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2 (j {25)

Smak (malt, humle balanse ettersmak osv}
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Begrunnelse for trekk: l{i"yﬂtﬁw J’)_,i('ec
Uttt for mye

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂ.‘eise) (5)
Noe e - Middals Kaibe
“ Vairat \ j 8} Caned

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves. |
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema

conkurranse WM FANALE 202 sryesetskose _ 22 15271
Konkurranseklasse _ LY'S AL.E Pitype 4+ F

Dommer (navn) 5‘11_\'} £ DAUGSTAD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
S Norbrygg O BJcP

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

i
\

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

A5 s

KerarneAd bl alch
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Begrunnelse for trekk:

noe. svoveA . P{Cﬂ
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som 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 m.m.

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

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

Versjon 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i (5)
FARGE: O Lyshalmaul | © Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®iKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Meddenn iopp, medicnm \cc%fimj Kemet

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
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 (1. /}"’Vv&' ROLY Bryggets kode .\b / ('72/
Konkurranseklasse =¥ S ﬁ(é’ Bitype L//‘ C“(’f/’)’ wir Cosrinen
Dommer (navn) }O"/( p)f ﬁ‘j’n,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BlcpP

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

ol

Aroma / Bol(,g\et (malt, um»'e esrere, fenofer og andre c.'romaer) l (15)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!: 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
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Beskrivelse: | / V!’O"W"‘O— ’ y}/ /ﬁ{é(d/
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Lf (5)

O Lys halmgul } O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: {B.Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
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Begrunnelse for trekk:
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Fysi_sk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬁfq!se} .y
{i—’% viaddl I é{

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Goclt” ¢(

TOTALPOENG L( '2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



S
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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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 4 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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse N M%)’b’

Konkurranseklass

Bryggets kode q 3 ﬂ(f \5\3
[1A

Pltype
<’~W pord [t

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg QO Bicp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (mglt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ 2 (15)
Beskrivelse:
Restateches .\ bﬁ(w’ | M‘K»d'ﬂd% ' Mﬂw ,

@ W ‘ o [

Begjrunne!se for trekk: ! ﬂ [

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smgrkarameli, 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, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrtgbrun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 2 Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (krop karbo ering, munnfvlelse) (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Mot !

TOTALPOENG L‘ l (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
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 p3 a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge,og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) A 2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | &‘Halmgm | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | .QMlddels takete | O Kraftig takete | O UKlar |} O Partikler

SKUM:

Beskrivelse: &

Begrunnelse for trekk:

I
© B

Smak (malt, humle balanse ettersmak osv. )
/3 ol

L&l ('u WM A-Hve
S ‘__g_,v\ W,

LF"TL -7&0% lfl/k)’é— D / l’ejjlr& .

_i (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfwlelse)

LA "?—&UMG’

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )

e
TOTALPOENG 11 ""D (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

/




N, &
‘A’V&
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 p& a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak elfler
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

konkurranse M FINALE 2024 sryggetskode B85S
Konkurransektasse WWETE £ SYRLIG dnype 41 A

vorme o) 51 L\E_ DAUGSTAD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@Norbrygg O BlcP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

VA

12 @s)

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

Tuddhig v Wayal g9 aictost -t suyple
oy € z%:&, "u U?

< L\;LLW’I oq
Be: n]nef e for trekk: ?(Cf) ! ! J
Noe. 'apnb_rvli acoiadolcle

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/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, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pere, 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
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-13

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gytdengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

Ly 1\{-"’\ .\{O‘Hf 'r'_i\( LAAYY
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

22 (25

Beskrivelse:

Mot \cont et stus
Db/ At e Luc\m
ﬁmpm s 63 ka\no\

wnt eple,noe
o auter

Begrunnelse for trekk:

Noe. mallcean™ it

5 @
e loonelng %MVWF/\)“

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgielse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

4e0sC oy gqet Lambic , noen j‘za, ekl

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG H(_-:[ (50)

Poengguide

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

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

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



Y

W

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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 kiart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse H E /LMCL ‘10)"/ Bryggets kode C/B ?8
Konkurranseklasse "CA iz 5 J"["-"ﬂ @itype [{A - [,jﬂﬁu.% C&m«é /‘(
/o2 /%/{@'Afg/u

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

 Norbrygg O BIcP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Aroma / Bouquet
Beskrivelse:

I e

5 il 1«

dumfe \}tz’; L,;)erzt‘:l{:i c:rg a%re;éff;/aer} )y /Z{ﬂ W}&( ;/M W

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) & (5)
FARGE: O Lyshalmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

KM § Lren in Jz—(Uf/ raslch,

Besknve.‘se

39

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

Limfbis sprlight, dowinsrne T

OOMMNWW, vedu swer

r trekk é’f ’LL(IW
Begrunnelse for trekk:

_ Y ®

Fysisk fal i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
1‘; 5 bor ;

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

7/

rorawoene 7 0 (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreyes‘

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

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

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



Xy,
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 pé & 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
elier aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse N M }0-)’(1
Konkurranseklasse__ ‘—’V'\Jﬁr)

Bryggets kode G IOT‘] 01
5%

Pltype
Dommer (navn) p&@:ﬁ/\) /‘-\W
merkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fepoler og andre aromaer) 9 (15)

M“‘fﬁi

Begrunnelse for trekk:

LM Aandt wwm@ﬂumw

meblonfrecsst. My Ll

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsuifid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbeer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - tekstur}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Ular || O Partikler

sum: ¢ M

Jl _ (25)

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

Beskrivelse:

b ]

mﬁawf%

Begrunnelse for trekk:

oo s, e Jonds

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Pl e

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

_<L (5)

g)i (s0)

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

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

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

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



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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse HP) 24 .&r\\m,l-L-Q_.- Bryggets kode é L/?

Konkurranseklasse lL\m/ln e Bltype DB A L’VZ/L(,M whs,
M’L’LL Mf(ﬁ

ommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BJCP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

N—

\,( i_l (15)
éuﬂ_wdf-

ULw\‘Q;/ e

Aroma / Bouq
Beskrivelse: \

Ve, l oWo lqubllﬁ)
Begrunnelse for trekk: Sm_,\,{jl \W;-RQP "'S ] SW wev”

ij ay  aAw, l’\u-w"‘-dT wa nowt @\ S'\/(.in "’
5 (5)

(m It, humle, estere, fenofer og andre aromaerj

WLM

V.:Llai_i

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

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | 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:
Smak (malt, hum.*e, balgnse, ettersmak osu) (25)
Beskrmefse \ Wl.

L&fé&?’“ﬁj& el Sinalk .

P’b(_s Vw\((n LULUS DA

§mv M

Viviaey—

Alohol olevh ®

& {s)

Begrunnelse for trekk: [\/\ Yg "e/v)‘k{)‘p&'\,-&_ 1

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

FT\&‘fj/ 90(_0._9: ..

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



H\%‘"" ;.vé'g”r..
MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema

konkurranse JJM FIIVALE 2024 srvggetskode & 10 FO2
Konkurranseklasse MK ALE  giype 5 D

Dommer (navn) 5\ LJ‘E asirAD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&L Norbrygg O BJcP

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

JA

A1 s

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

Beskrivelse:

icolade

ald lcaca A e
Wu,u ol\(;\'x o s vaniy m*}qn"ru/bdsc&m

_\.
Begrunne.'se [or trekk: &‘) b -\Q’ ' S \/W ?\ ts |

Sc a\cmz:du\ tilba\cennelclin 9

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjaer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
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 avgigrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommersk] ema

Konkurranse HB //\ V\'q' MLV Bryggets kode 6 /0 ;03?/
Konkurranseklasse M{J’/{/ Ov& Pltype ,(, B %WW%ML/ EVUMM &L[(

Dommer (navn) frTYé >/Eﬂ%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%Norbrygg QO BicP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv. ) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (ma j_/humn'e, estere, feno.‘er og cmdre aromaer)

Beskrivelse: ( gﬂw f;_a

e mfmném
Cevolev

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, 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.

Lpsemiddel: 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 m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ;_ (5)
FARGE: O Lyshalmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget |@ Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | C Middels tikete | O fraft:g tikete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen {kro p, karbo bzermg, munnfplelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG gz # (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@rende rolie i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

N Ml@.}vj Bryggets kode 1138‘:{5’

Konkurranse
e \ P
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humlg estegs, fenoler OZ aEdre ara$§ er)

Beskrivelse. 2

Begrunnelse for trekk:

—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple,
jordbeer, 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, bigt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Myrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | © et takete | {'Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
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 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer 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, bigt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

e HB 26 Sinadlon
[ /A

Dommer (navn) IL\ 1A%

D erkvalifikasjon (kryss av)
@brygg O BiCP

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

p—

orggesiose 2| 28 G 3
@ltype 6 E l\u-"(.«

Mo

Konkurranseklasse ‘\,\,_-. ‘ ‘ P/ ‘\

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

_Lt (15)
A\ MT_
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Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) D (5)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)}
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SKUM:

Smak (malt, humle, balanse etters

Beskrivelse: i

1

D
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3? (50)

Poengguide

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres. 3
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. \l
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
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 pé & definere smaken eller
aromaen.

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

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
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Saw e eadvia 1 sl blir noe endlinensiena

Bﬁ\-c["‘rQ;\cﬂ a\ofvbuw L @d(f@VV\CtCSLJ Mel
ods ak IR skekle tesded nuns kﬂi«f{ert;E

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG S? (50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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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 ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjar: 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.

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 m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

(‘-ﬂfébr' k'nj[ﬂ‘

SKUM:

Smak (malt, hum.‘e ba-’anse ettersmak osv.)
b s

Lj / {WJQ

Ae
f'?g

Beskr.‘vefse

Lh

20  (25)
07 btfetat

Begrunnelse for trekk: Z,,# W\)ﬂb J;‘ %/}Lﬁ% L 7‘7(’ i &v M ;(«VM

dre.

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

Bifllishon domi worew Gt for e,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Mw,(h? a//‘ Swale hor QL?// 5«"/) ovHY /7\4‘Z

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)

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

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

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

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



Wy,
N

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

Dommerskjema
Konkurranse N /\‘),;'),\4

Bryggets kode 3 L‘d)‘l qg
r'lwﬂ.
Konkurranseklasse

938

@ltype
Dommer (navn) @L@’G’WQY\—/
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: /V\ Mﬁm &IM M&r@‘/
- 4 "G'u@ 2 _MN&W.« J
I

r trekk:

Begrunnelse

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, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjzer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gj=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Q{! (5)
FARGE: O Lys halmgul | {7 Halmgul | O Gyldengui | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: € Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

som: | Q)d‘ .

W )

Smak (malt, humle, balanse; ettersmak osv}
Beskme.l'se b&'\' E S) l; lw -
Vol T Vo did, |
[ \‘oﬂh
/‘l aAME~ |

Begrunnelse for trekk:

HCENT

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

A g s o

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

TOTALPOENG L.‘ l (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




N, Dommerskjema

v onkurranse 1B LY }(\,w ——l ke “

' J ;
MIERIS Dommer (navn) A“Wt‘\‘f- ‘L‘(ﬁ

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene Dommerkvalifikasjon (kryss av)
skal vaere konstruktive og fokusere 0O 0O 0 .
o3 forbedringer. Grunn til trekk i Mrbrygg BJCP SHBF Annen O Ikke eksaminert

poeng skal dokumenteres. Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Bruk mengdeordene —_—

Ingen: Under deteksjonsgrense. e
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. H
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, huml'e estere, fenoler og andre aromaer) (15)
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse: f(\n ‘iﬁ _SLy\&"'Cu,—O\N\& \

aromaen. E %] : l,
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det i Lka : "1( r)’L") ’l P’Ve
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3 m-@f \ V}‘ MFJ% %ﬁ\

definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.

Begrunnelse for trekk:

Dominerende: Kjenner smak eller

o . '/'
aroma av emnet sa kraftig at det LD
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og kiarhet, geskriv skumfarge og -tekstur) ) {5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @q(lar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: o

oftest gjeerbiprodukt

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Q (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. . ) ‘: 0 L\" B

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse; \T%‘ L"L\/I(’Dlﬁ l 7‘ D2V} [L\/\A-Q .
Diacetyl: Smgr/margarin eller IDUT,J/{.)C (Ve k

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, D'\ M\b e

kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- (! LC‘ s Q B
i i runne.fse or trekk: % M &" MUQ&W

ledning, gasbind, rgyk, nellik. Bei

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, L\‘.—t MO—&?& % J‘,( OV\WM -\ O\/V\(,LALQ,U\ .

jordbeer, tropisk frukt, osv.

t‘e\évf'ﬁ‘t»( prodl IAVW\, ddon.

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjser som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 5 {5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av l/ \)

klor fra vannet og mikroorganismer. \ ngfC\ l/\ AT} 1) WW“)
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

]
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG L" T {50)

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide /
grunnsmak. Assosiasjoner til 44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves. I|r
melkesyre eller eddiksyre. 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres. f
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. \la‘
Biprodukt fra visse gjaerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

avhengig av gjeeringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15

Konkurranseklasse MM? \'\- Bltype q R L7—Z.$ 0[‘1‘('!/( l/)a_ﬁj _((/QQ




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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: 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 m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

konkurranse ALM_E W ALE 202Y srygsets kode _2H L 14%
Konkurranseklasse [ Y5 STE R BELOBKgyoe _ ATV

Dommer (navn) ﬁiL—-\}F DALVASTAD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(K\Norbrygg O BicP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

JA

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre gromaer}

A5 as)

Beskrivelse:

o(.QL

(M,LL \9 mge%‘

LA rfftnm anbolaa lmokm,Tenouat
Gi.ﬂf VAL
L é]mwdc_f\*mp;v&t Faﬁc«mmq

Begrunnefse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
FARGE: O Lyshalmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

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

SKuMm: .
L\u\%{: e 2.

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

23  {25)

Beskrivelse:

s Ltk bl leanan, hennan bune
no Mt([,\cﬂ' Nnee. atlka\r\o\malz Kpm LQE;H@(}
/-‘Y(GL A&LOMNA ;/Luf. vl =1 \ “MC&@ _)k\dd'

% g’VVLCUC
Begrunne.fse for trekk:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) L_‘k (5)

Medicem bopp, mechim lm(lgmsarmj %%%'qm)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )

;/LL'X._ tﬁchlﬁvws/altawu&t ; S/

JrfUc, Noe_ cjw{/f ef S
stcclc lc?k’/i&jl%k M{ﬂ Q/l
TOTALPOENG N I i {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse HE" _/EIN a zé?Brvggets kode 37 g/ 7 87
Konkurranseklasse gégéj f.(.df Pitype q ,3 Ly”(‘ SMQ L)ﬁ&"sl
Pa%: 6%'5/4/%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O Bicp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0l B

Aroma /[ Bouquet (i /@umie, estere, fenofwndre aromaer) (15
Beskrivelse: d‘{ YT ; N /3 & (%) C DV InAa . t28 {7( UE

M({Mrw

Begrunnelse for trekk: L /\’ }?Z W‘yé 0"/% / w(Wml

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
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
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbeer, 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) $ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget } O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: Ol// /,w/ Yy (Lﬁ[

Smak (malt, hum!e, éztz & , ettersmak osv.) (25)

Beskrivelse: ﬁ ’S (ém M/’{ 7\7& I? l!/{,r.&;,;_& éf%

l?'?r’? ~ ;‘;r\-rt/\’c rv Ais V}- L(amﬂ

Begrunnelse for trekk: (./ /\ ﬂ w ‘7/ e ;ﬂ%m@ s

Fysusk fm:}lsZ| munnen (kropp karbonering, munnj’ﬁﬂf:=.-!s77 W L'l\ # ('/ (5)

5 Levlooicg, s

Andre tilbak eld er tjl bry eren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
- :

Y Feo

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

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

s bet



YA

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne 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 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse B//\“m U\

Konkurranseklasse

Bryggets kode 3 D:& (56 3
@ltype 2 (/

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BIcp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

'3 (s)

Aroma / Bouquetf ajt, humle, eqtere, feno!er og andye aromaer)
Besknvefse m

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 ogsd veere infeksjon.

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

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

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

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.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekst; g (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | 6 Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Kiar | {Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: k \-M

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv} _r1  (25)
Beskrivelse: s ;‘ !Z E wﬂﬁ’% ; ‘Z

Begrunnelse for trekk:

U Al sy oyt

o)

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

Yol hep , Medos (o,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

L
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG | L (50)

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema
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Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Sxqorbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) '2J (15)
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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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: 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.

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 m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget L%ka kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort N O Rosa | O Red
bdﬁar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

Ol~ ; ()
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Smak (malt, humle, balanse ettersmak asv} 25)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ! 5 (15)

Beskrivelse:
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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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @ Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mork radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 9 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) H (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold tii typeriktighet. Mange tiitak kreves.
<20 poeng:  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 & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig etler avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

/8 Norbrygg
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Aroma / Bouquet (malt, hum!e estere, fenoler og andr,
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) lZ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @’ Mgrk kobberfarget

O Redbruny/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | D Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

som: Sl sy o~ Ay f Men al raslef,
Smak (malt, hum.’e, alanse, ettersmak osv.) 12 (25)
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Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

T @

Fysusk fole 5 i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

f
TOTALPOENG l é (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
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 pé & 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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Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, 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, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) E! (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmeul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | %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 (matt, hum!e, balanse, ettgrsmak qjv.)
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Begrunnelse for trekk: runnefse ‘or trekk:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Konkurranse le ? ('L g’\'/‘“'QQ Bryggets kode O %C( f—q'g
Konkurranseklasse &1 Pltype 8 H \W\g) S 1"5 \JJE

Ame M.

Dommer (navn)

ommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
e .
Aroma / Bouguet (mm‘t humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: L n ai-,ha.mma_, Vs v g S

I/(L'u V?i ’ WAL
%P@% e huwif l

Bearunnelse for trekk: SW Ld,% v~ h MW WAA |

A (5)

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

FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | O Gyldengul { O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/orun | ark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red

KLARHET: ,k(KJar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

oW

Smak (malt, ﬂum.‘e, balonse, ertersmak osv.)

imalErmak . M@\F’z m (25}

Sw\gW %S ukwla&, o kacruh,e,QL 2 P
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Begrunnelse for trekk: ga—bw hoe M”‘ h ('WQQ r 15

Beskrivelse:

—

5

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

Ltk W |

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

j iy
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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



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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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O SHBF QO Annen

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

Mlay

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

43  1s)

Beskrivelse:
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Moy et ./VIGLH y

~ Julchia) poq do P Mot
5{’_”“:1:;%“ Hokene LC{AHGJ
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort {| O Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Kmi—m“ar +, (et sl

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

A7

. (25)
Beskrivelse:
Lok vo | 5 ‘@’;ﬂ-ﬁf movk malk mc;wk dcokaci&
va/ = vaf m:»k_e/vb@'.n \:,,r ,? mrwS
\C’é\‘ M‘S l/)-{.'ﬁ'a(l’\-&"\‘ crcj

rr
egmnnelse for trekk:

Se a[c,n,e.rc,u U\ balenw (0{44/1@
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Godt b er sTout tomg&k's
ne<€ Ay Q)‘:{Cﬁs c e nog
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG q 5 ~ {50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

DommerskJ ema
Konkurranse @ 7’-" ‘/wa' 9@3’7 Bryggets kode O >? / ?g
POT%/W-}LD-“’/L Pitype g H /'VM'M 1-{ ;%ﬂu

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

MNorbrygg QO BicP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

[

Aroma / Bouquet (mplt, humie, estere, fenoler og andre aramaer}
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Beskrivelse:

I evzinne{,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne 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, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) (5)
FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | §#Rgdsort/brunsort | O sort || ORosa | O Red
KLARHET: €2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Sv’ﬁ&/’ slonnn
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Smak (malt, humle %anse ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i mwkmpp, karbonering, munnfolelse}
7

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

TOTALPOENG E{_JQ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
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 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

NMM}H Bryggets kode D 0(?? Ol

Konkurranse b
Konkurranseklass “/V"‘JA‘ @ltype B 4
Dommer (navn) M’?\T“M
I?Qcizmerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

I us)

Aroma / aouque ‘malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Besknvelse Aﬂﬁ‘?{- f f::

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved 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
magnesiumsuifat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbru l8/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Kiar | Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
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 kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjzr i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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KLARHET: 'SQ(lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || QO Partikler

OWN

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves. |

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer. \
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kienner 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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 m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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KLARHET: O Klar | £ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere

pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbzer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) y (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG rz % (50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

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



