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Flightskjema ’V‘

MM A0y

Konkurranse: NB! Alle felter m3 fylles ut,
Dato: 2 , v_i % O 2% lesbart
Sted: é] lZi ‘7’43 (FA L

Klasse, ev. runde og flightnr.: Mot W 06 bokl - .2 A

(8]

Navn juryleder: /V( | KICEL o Leny

Navn dommer 1 (D1}): /e W cicnTeeph
Navn dommer 2 {D2): 6’(//\ 4/2// ¢ pr%;:://
Navn dommer 3 (D3): M ((IKlce U\"DKE. N

Navn dommer 4 {D4):
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1.,2.,3....} | (settkryss)

AYOWSF[3%|34(33 104
He FS8F|25 |24 |22 |23 | A0
439014 g 9IS S
351918 |[I7]18 18 S5
KK S927 |4 I |IF 49
I 342 [24 (24123 7+
y o S19¢0 1232829 85

IS A |74 W
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfart til flightskjemaet, og jeg har kontroliregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder L CILZR// Cla
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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 pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@rende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klarti smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema

Konkurranse A/’M QUM Bryggets kode

FRICILatge~ gy 1A
TOoRE g TR

G40 957

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

GQNorbryeg O BIcp O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} 1'0 (15)

Beskrivelse: S . e e e
1

Begrunnelse for frekk: . .
o Dfﬂ%b@j(/ 5/‘%"”

%OM ey

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgvyere
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.
(Ig)iacetvb @r/margarin eller
merkaramell, oftest gjerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjer i |#sning, 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: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gfaringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | # Ravarget | O Kobberfarget | O Mark kabberfarget

O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:  (polar | (R Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O\Y\

Smak (mal't humle, balanse, ettersmak osv.}

il Sy oy kel

ibndird bl

' asseseloriel M /]c’s / b %V _

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) } {5}

bl

i Hlee

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

LA e Wrﬂ”’(’ .

/z‘czz;m, Y

TOTALPOENG 3& (50}

NBI 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 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 pa & definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema

Konkurranse

il ﬁrvggets kode qb{ C,) (/ '
M () j:('/ é’ltvpe 2—«4‘ U')i\g/f’fflf
Dommer (navn} K: QJ\K\ C// /{/V 7 yﬁpfﬂ_/ /‘7 ﬁ/ﬁ/

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
EqNorbrygg O BICP

Konkurranseklasse /1

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

(K

_L (15)
(fé’/f?g LI

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: /’}Qﬁ/\j; ﬁ ’ 466r\ff_ /07”}‘06(
[uwg/*ﬂow Fi W/p%/rf)f HC/Wéc il

Begrunnelse for treki:

D ETC | At FAUB DL b@%ﬂﬂ

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.
Smgr/margarin eller
grikaramell, oftest gjarbiprodukt,

lan ogsé 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, bringehzr, pzre, eple,
jordbazer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | %{Vﬁddels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:OZ\

Smak (malt, humle, halanse, ettersmak osv.} (91‘( / é% (25)
Beskrivelse; MIP&«_5 4/ % 79/’?%/} O é E /%C, Mfﬁ
AV/V/ crE. \ﬂ é A PRAT, St U ’/JWW(X}
TE(2 F hfl/ g’&ﬂ’of H(MZ &T/:Mﬂ/(
LerL?ﬁ Wdé‘/;e‘éfg, R

bf‘c fﬂf/tf/

Begrunnelse for trekk: ‘_X(/Q /’/ﬁ” / (pﬂﬁ (,L?&Q/ﬁ
GO -

Fy5|sk falelse | munnen (kro?p, karbonerr

unnaese 3 5
R 6 CE T Kol
K ce. r{e»aoﬂ% 3/ Lv.fZHé/T o -

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

Hevere Meshe TN, 06 [2ePle Tom 1 PERATIL -

t\dzwzod R % e s 87 ET g

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 50( (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
B-34 poeng: Jodtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
- fig: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltal kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Y,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
A/ M 'Z«C’?—q Bryggets kode C‘ L‘ a L‘ S 7_
Konkurranseklasse MCQ f"’\—\"\»!ﬁb %, bJL[ @ltype Q— DI

A AN e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Dommer {havn}

? Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humile, estere, fenoler og andre aromaer) ’ Q  (15)

Beskrivelse:

I o T SO SN SR

Beqrunnelse for treke  Arce Ao e l:\.jL, ,55.?72___5%65,9‘“?»«/“

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer | 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 oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olssidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bolgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsulfat 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) ﬂ (5)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | {2 Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgtk cgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ular || O Partikler

oY

SKURM:

Smak {mait, humie, balonse, ettersmatc osv.) ’ /‘-’ {25}

Beskrivelse:

N gy T hak pc i -
_ _'\,z_ar,\_,,-fca,rv@_/{/k,,,!, b - Mb&% e

Begrunnelse for trekk: _\9(-'5,'('" L\-&’_;if__(_- e/b,k{f ‘SVL";'-’M" Jo

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

LTk bgen, Probilbud L eyt o

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG S 3 (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eiler 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, defeki. Omfattende forbedringstiltak kreves.




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

Dommerskjema
Konkurranse N M 9‘-07{-\{ Bryggets kode

Konkurranseklasse Mt [a,(é'l;ﬁl’ Tg”.wﬁltvpe 1A
Toes  NWCEESER

46 593

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av) :
O SHBF

Cﬁ‘lorbrygg QO BICP O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemnet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouguet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) = (15)

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer | Igsning, gjser som har
sprukket.

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

Lgsemiddeal: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hdye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, 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 gjaeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | 8 Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

ok.

SKUM:

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

Beskrivelse: _

finloeli 2t e

e

Begrunnelse for trekk: Y e I
/:;Wé/ & — v €4

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 3 (5)
S .

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

Fu atell gl Gy fempeor

oq var foutey el humbes T

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2‘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
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 rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
de! av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

enolssk Medisin, plast, sprakende el-
gashind, rayk, nellik.

#: Banan, bringebaer, paere, eple,
&, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumnklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.
ur/syrlig} Eddik, sitron. Skarp, bitter
ak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema |
Konkurranse /V/W 7‘@9‘5/ FK Bryggets kode L‘g 749 5;2
Konkurranseklasse Mﬁ/} K M@r‘/’ﬂww Pltype M Wit /s

Dommer (navn) (=1L, U ]E %}fd{’/).-fi’g/ 2

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ﬂorbrvgg O BICP

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OK

Aroma / Bouquet (mall, humle, estere, fenoler/og andre aromaer} é ) {15}

Beskrivelse: T}'ﬂ a / @ f E— L/é )' DDC"(& BM ﬂﬁ Y T .
SyaK _ R amped .-E/th/ﬁﬁ‘@p /10’ 4740 ;L//%/’
VL C‘/,Pf%/ T

Begrunnelsefar trekic: Ff\/d/f(/[/ /Z, U@ }”ﬂ(//()\[' éq{é‘b/ﬁfwr’z\
frﬁv s
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstug) . ‘ E (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | &% Kobberfarget | O Mark kobberfarget
?{ﬁdbrun/brun | O Mprk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: K

lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM: O [/
\

Smak {malt, hum!e bala se, ettersmak o5V, )

u(am /f%

I ) iz
. L i
A% {M}/}Zﬂj

Begrunnelse for trekk: ych‘é/—/ @& / - ‘. ~/ _/_"/6—/ Ryﬂ/j//j/bvybf
ATy o= kg

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

eLIO GebeEsk, MEY @oy,f 5%8/}%&7 /2

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, fors.fag ‘arbedringer osv,
TG PITEE e O ¢ BEORE. Kep IRl
7 /7‘ &/ /E}Zi N5 )_ e /hf f/”/‘c/f

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2& (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng; Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar [ typeriktighet, men krever forbedringer.
B ng) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre 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 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 vit kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse NI lids 2’61 ‘1

Konkurranseklasse r\’L@ ’L\f \C‘&JU @ltype
m ¢ /—L/(k

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Bryggets kode L{l(o +5 QL
2A

Dommer {navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjoh 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, gamimel,
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 fil
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

'@ Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma / Bougquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) i 5_ (15}
Beskrivelse:  3a%g A . ’___b_é’.\./\.cu,’\,,,, o o
Begrunnelse for trekk: t"_‘; e i :jﬁf_,an_qvéf{('\. U I
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | {PRavfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mark redorun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: TBiKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

N

SKUM:

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

. N \t/j__w 'r’_\-:w&/e = S N e o

4

Begrunnelse for trekk:

Bolehh | btk Syelog

.

Fysisk fglelse i munnen (kropp, k_arbonen'ng, munnfalelse) (5)
_B-E’_i‘/(.—i [Z_G"f'b‘t:\.v_r;f\_g . __bl?.'es-. _ .
/
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Sarsgnliqns v becke oo e
& GfeAny e kpelbiben RS —odRee
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG _ <2 {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 forheld til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Prablematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd 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 4
definere smalken 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

OV M &,C‘/ 24 Bryggets kode

M (g + 5ok Bitype 21
71)&65—, wol (voste g

439114

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

@ Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse: A
S ,%‘m s

e tepsﬁ)fklaringer

B
AWroma av grenne epler,
gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Sherpende munnfplelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

ef, Tor sen nedkjpling,
Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
edning, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjari lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Yersjon 2024-01-15

, 0
Begrunnelse fortrekfe: .~y 4 4 4 R -
L\’M(/N} Feud=kK / &éé apsvt AV C ‘wm«(i@/
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ; (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | (R Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: {2 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

M g fyee babkmﬂ

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

Beskrivelse:

"o
7 10[6 Sl 05 S M/‘o

o R

Begrunnelse for trekk: = M -
_‘pwa,k V’chL/ _ M“"‘/M -

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) g {5)

e P

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

/ 8 {50)

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: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer,

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



Y, F

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Xan sa vidt kjenne 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 rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | 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.

Begrepsforklaringer

a Aroma av grenne epler,
5T BT biprodukt.

Alkohol Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smer/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dirnetylsulfid, sgtllg, mais, lal.

Oftest manglende avdamping av

r sen hedkjgling.
Fenolisk} Medisin, plast, sprakende el-
lednimg, gasbind, ravk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Wetallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, inhestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiymsulfat m.m.
(Eur!syrlii'}ddik, sitron. Skarp, bitter
g . Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse M? ﬁ)‘f’i}q Fi// Brvggets kode (/{;L 67 ﬂ C(
Konkurranseklasse ﬂ/k{[/f//ﬂéf}ﬂd’@ﬁ/ Blype 2’4— L'i/ 67% (24
pommer navn) (2 1/C/K_GTE A ZNR Jbe &

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
S&Norbrygg O BlcP

Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.)

OK

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

{(Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoier og andre ar (15)

Beshrivelse: T\'l I)(:;O{ @ F(// ‘-/L‘:?f/ j/( HUJ7@ ﬂ‘)@
Acc‘mwm \/p F/M v . "

Begrunnelise for trek;( TJ‘DL/C( 6 /'/L///C}Cg/’( /%(;l—_/géﬂﬁf' 79
e FM{/&/’WM WAL THen —
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 3 (5)

FARGE: O Lys halmgut | O Halmgul | X Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kabberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | %tt tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s STORE LoBLER TYPER By QU fFEC TELYS,

Smak (mait, humle, bal‘a nse, ettersmakosv)

Beskrivelse: | } /”% /’7@6 (0
W(/ﬁ’ﬂ/p& /V?r:%/ 944#

e o 475%/“5’

Begrunnefse for trekk: @6& 7’ [/f ’L( &ﬂ /ﬁ L/ /t[’ C’ [/b f(’ { 95-;7#@ 6’
WA & TYPek T, '@ - . B

2 e

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaielse)
?

br‘///fé 7/7 TT/ W/Vﬁvé%\ﬁkué

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereli vurdering, forsiag tif forbedringer osv.)

GEET @Jﬁﬁﬁw@ f/mfe“ﬁd’f(//@r:% /m!&
M/%Tzf »m@

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG JE? (50)
Poenggulde

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltal for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 g: Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<<20 po?ng: *, Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



YA

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 rollei &
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
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

N 262N pyggerskace L/ 79/ k/
Konkurranseklasse I L@ \o~§& Pitype 2 13
At b do M e

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Konkurranse

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DWIS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjeer i gsning, gieer som har
sprukket,

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

Le@sermiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandiing med
natriumklorid, kalsiumldorid eller
magnhesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

? Norbrygg O BICP Q SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stérrelse, kapsel, fyifingsgrad, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)
4
CNC
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 {15)
Beskrivelse: M_; O  _RE4Rr.
Begrunnelse for trekk: 7%}‘:\:____ B D e
Utseende (kryss av farge og klarhel, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)

FARGE: O Lys halmgul | B Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
Q Rgdbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

g*?v-'_ b CJ/L{F(R_/
Smak (malt, humle, balanse, eftersmak osv.) S— (25}
Beskrivelse: . I A I .
Begrunnelse for trekk: B _ - _ e

Fysisk f¢Ie’I_se i munnen {kropp, karbonering, munnfgieise} 2 {5}

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
K"’V\ &~ %P‘w&'-\d fb{:f\_j/(, , W\ o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide |
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier 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 forbedringstiltalc kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smalken 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 W PI w Z-L(’
Konkurranseklasse Mﬂ'k [Mgvf f)dk’k’ Bltype

29 901%
24

Brygpets kode

Dommer {navn) [eoee ol Csteg vt
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbryeg O BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

e

_L (15)

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

Beskrivelse:

Begrunneise fortrekle: . __p N /4 ]
e vty Accleddl bigd | metiis iyéz_z_o@‘

orklaringer

Acetaldehyd: fAroma av gre@nne epler,
oftest gjzrbiprodukt.
©l: Etano! og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, 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.

Gjaer: Gjzer 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.
Alkkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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.

Yersjen 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L/ {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ¥ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfargat

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (3Klar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

stoe oobln  dutf Jort

SKUM:

Smak (mait, humie, balanse, ettersmak osv.) (2 (25)

T Kl peote 7@?#‘* A
- Sdduc /M %’ e

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

bl

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

T Gienty rfwopm@ lewirtol 7

[N R

TOTALPOENG l 7+ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

28-34 poeng: Godtakbari 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: Xan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i 8
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.

Begrepsforl{laringer

Acetaldehyé: Aroma av grgnne epler,
I=]

Bjerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verier, for sen nedkjgling

@v‘edisin, plast, sprakende el-

Ing gasbind, rayk, nellik.

Banan, bringebzer, paere, eple,
ordlytr, 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Okstdert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blot belgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

b, Eddik, sitron. Skarp, bitter

: ok. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

onarranse 12074~ FK__ pgpuaiose 3310 1D
Konkurranseklasse LKL AL gk mwpe VA W IEwER
vommer ) CLLOMK_ETEH HKDALEA

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q@lorbrvgg O BICP

QO SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

(////\6"”’5‘

/5'(, (A ub/ ¢ - 2 ERE
»f,moﬁfg 5/%&/”

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

OK

Aroma / Bougquet {malt hum!e, estere, fenoler og andre aromaer}

Beskrivelse: KE,J' F 244( g

© vw?;%f/f/ °

Begrunnelse for trekk: %WP&{ H Y) @97?’20' @ é"ﬂ FC/ /I'{/W—
D .

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) %1 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgaul | O Gyldengul | Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rodbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET %Iarl O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SI(UM(7M§ &5£

Smak (malt, hu

e, ba.fanse, ettersmak osv.} (25)

7_
sestnngie: LA ELEN DE WACT ARCAE © G Bomiacrecyy
‘ ﬁ/(/—(f;r M/Zarvts /bf/é// ___9_¢ (ﬁ&ﬂ“ /%/ W

%Léﬂﬂ”:x-ﬂf 7

Begrunnelse for trekd: P Eﬁ‘ (/&- £ /P [7 /J’LM f?/?( m 6‘ [}?(7/) / 4 é‘l(j’[;//’/,l-.,
lbf% NET © 6 N & HE

Fysisk falelse I munnen (krop e, karbonering, munnfafefse)

’gn‘l(({c 4 jz»},,wﬁ @Ms\/

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

WL
‘fﬁO/VTW( }74 0)»4: £176s T&/Wf /Zﬁ%/f\

TOTALPOENG I E 5 {50)

NBI 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 paeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.



N

o

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 pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema |
Konkurranse N n/‘ 2—01% Bryggets kode 38 \Cl’ ‘8

Konkurranseklasse M@ s LL \5‘\«"){) @ltype 2 “
Adec o J1 oA

ngmerkvalifikasjon (kryss av)
?‘ Norbrygg O BICP

Dommer (navn)

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)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyk: Sme@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjsarbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer sorm 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Version 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) :Z (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gytdengul | ¢HRavfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

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

oY

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: "jljf_LCS_\c\p'{“ bz~

i {25)

IS S

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, mun nfelelse)

s Gen

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG \ 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.




R, £
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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 avgjprende 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
N M Q\«D 2 Bryggets kode
Konkurranseklasse ﬂ'{j ")( (Wfb‘kk @ltype 2"4

§85927

Konkurranse

— . . B 74
Demmer (navn) < W LWz g 1
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcP (3 SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) "1 {15}

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

il

kcéz,ﬁ“(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgiter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjr som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gragnnsaker, 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 gjerstammer,
avhengig av gjeetingstemperatur.
Versjon 2024-01-15

4 s

O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul { O Ravfarget | QR Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

KLARHET: QKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler

SKUM: S‘lLDvL bo blo

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

smaker - Kal ?‘f‘ s

men %xoae& W

_LL (25)

Beskrivelse:

Begrunneise for trekk:

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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




\ W4

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

_E\N orbrygg

Dommerskjema

Konkurranse /UM wa FK‘ Bryggets kode g% gd{ /\;Z
Konkurranseklasse Aﬁb/ﬂ(/ﬁwéﬁw Pitype 9‘/} V\/j \Cﬂﬂgﬁ
Dommer (navn) ﬁl/df‘d( érﬁ:// 9V29¢C (L’k/ﬁ

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan-agsa veere infeksjon.
@E Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
st manglende avdamping av

varter, for sen nedkjaling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

stere’ Banan, bringebaer, peere, eple,

r, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, 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.
Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

jaer mperaturer.
Metallisk3Tinn, mynt, blod.
ert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

OK

Aroma [/ Bouquet (malt, hum!e estere, fenoler og andre aromaer)

e e K LAET i PR T ECIT B 0 Phaye _/z(f/i_/:f%o ole
@/ﬁam MAT 4 F RAU fre WX | Uﬂ%[
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Beqrunnefse for treki:

Flty FE c:_(wc‘- Y &s) 220 S S
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} H (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Raviarget | 3 Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: RKIar | O Leit tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ol UK

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)

eskeveise: | PG 1 € METAL f e MNE BKBAC 13perpy
9K DQZM%M?M c/P/ZWJL,/?&%l @G 99’026%

Fysisk falelse i munnen {kropp, karb%rgfunnfmelse)

9Kw FW%’

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

TOTALPOENG A 8 (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: Gedtakbar 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.

Brulk 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 | §
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
kfart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gierbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjegling.

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

Estere: Banan, bringebzr, paere, eple,
jordbagr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
grannsaker, 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
M 2o Z\f

Konkurranseklasse

Bryggets kode 8‘8 S‘C) 2“%
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Konkurranse

Dommer {navn) L’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
"@ Norbrygg O BIcp

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

pr

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

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

Beskrivelse:

Beqrunnelse for trekk: q::d«\ﬂg(r\ J g(? (—_L:_é /-.7 lfj-\e.w

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ?U(lar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
2 N

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

B{@‘ N, Ll

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: Q m -S k’m‘ﬁj ) /

Fysisk falelse | munnen {kropp, karbonering, munnfeleise)

,/h_,e/(—?h/('b\:‘{(_, o

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

CJivgs feompomshar 0

I# (50

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



W,
LS

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 kienne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
arcmaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rollei &
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

konturranse M M1 R0GH Bryggets kode

Mp ooy o KK grype 24
Tore  W\IETREY

163492

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

srate prein oo sl

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gierbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjaling.
gﬁf isk®Medisin, plast, sprakende el-
gasblnd revk, nellik.
Stere; anan, bringebeer, paere, eple,
] zer, tropisk frukt, osv.
Gjr: Gjer i Ipsning, gjar som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjernisk kombinasjon av
kior fra vannet og mikroorganismet.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel; Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hadye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, shernyliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrtig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2624-01-15

Beqgrunnelse for trek.'r .é é (K -
‘«w A ob \ l’ 47 S /ywév 69 q/v
- T T /[/I
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | (B Kobberfarget | ¥ Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rpdbrun/merkebrun | O Rgdsert/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: p Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 0 t

FARGE:

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

Beskrivelse:

s 4 Lo
e

%/ﬂ/kﬁ[cw L»(,)Zé
Begrunnelse for treitk:
/{ﬂtﬁvj %Vyﬁ Eoirt

P
v fuéta,wﬂ/
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfpleise) 3 (5}

Rz

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereil vurdering, forslag til forbedringer osv.}

Gyt Fomprte  ole lenAoll:

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 7 (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 | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



N

by,

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehytfy Aroma av grenne epler,
oftestgjmritprodukt.

Alkahol: 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

K: Medisin, plast, sprakende el-
gRing, gashind, rgvk, nellik,
e! Banan, bringebaer, p=re, eple,
Jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer | 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.
AMkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gleringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriurnklorid, kalsiumklorid eller

iumsulfat m.m.
ur/ syr%ig' Eddik, sitron. Skarp, bitter
k. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel; Ratne egg, tente fyrstilder.
Biprodulkt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Dommerskj ema

onnuranse 1 204 = FIK 11654 2
Konkurranseklasse MK/ /}lé‘&‘ﬁc/¢)33'b</;tvpe VA WizrcK
Dommer (navn) EI\K'IL( 6/2:/” 77”6%@

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
B{Norbrygg O Blcp

Bryggets kode

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (mait, humle estere, fenoler og andre aromaer} ! ! 2 {(15)
Beskrivelse: T VJ)Cé 4 @ FL 0/(77:5 _—Cyzé" OO /I"‘Z’{/ ( /47/ pr(

ST HlemA /D KA AR O va(g wam,?z?
homee zﬁﬂc/ﬂ/ﬂ

Begrunnelse for trekk: TY[LL / c" F 2 (// TZ’:Z/L lzbdﬁf'& /i (/MK S

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 5 {5}
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | _m\llﬁrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Myrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (X(Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: @ [<

Smak {maft, humle, balanse, ettersmak osv, } G

Beskrivelse: Tyf’(/ﬁ / C’ oniﬁzérﬁ Bé‘ /760/ fr P/?@‘ F}fpb{ W%—‘ﬂf’
AL LGHET 0 jc; FHET, P/fwﬁfmxtmﬂ/ 0a
,,,chﬂw/Mc m4eg. S

Be;;;;;lneise for trekk: ?/V}M GK D’m / ﬁ 0% \/ﬂ i )— M V/‘{ Kﬁ‘l/t //K— ,,,,,
AV Tkeam s . .

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

Uk Aol FPof- ﬂ%ﬁ@é@ﬂda tic p SNl¢ FreT
5* aspae Ol / ‘ 5

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

M PRE W T2 Hoold O 0 BCDRE Ranircec
MY, 7

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG M (50)
Poengguide

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

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

b, o

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd 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 | 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
omorme VM 262 e | 2312
Konkurranseklasse ﬂ’l@l/’\- Lﬂ{‘-’ PBltype 2 A

el I Qe

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

N\

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

Beskrivelse: M t’(

Begrunnefse for trekk: é’ '5 J’Q"‘—-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme|,
senere vings, blgt bolgepapp, ratne
grgnnsalker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhenglg av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b’ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @Kobberfargetl @ Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: fﬁ‘KIarl O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: M

_8_ s)

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

Beskrivelse: M M/(‘,m,i > —’{ W

Begrunnelse for trekk: ‘5027 éL,Lc’—\dx_ﬂ (r: _- .
(/(/‘bfi -?//(x,-j - (-)'Y'\.A-/ - ni B, URE—— N

L]
Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonermg, munnfglelse) C S (5)
547 Z./‘—V\_Q'(— (J—&jypww AL~ B}
Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG —2«3 (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.




NV A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vare 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: Xjenner 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 A'! M a"v 2 t{} Bryggets kode é@ 5/ 96

Konkurranseklasse MJVE ZW e By nk Pltype Z A

Dommer (ravn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q’)\Iorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikle eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng}
Aroma [/ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} I 0 {15)

Beskrivelse:

owp,méfL 7

Begrunnelse for trekk:. kA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

p-ogsd vaere infeksjon.
DMSDimetylsulfid, satlig, mais, kal.
est manglende avdamping av

verter, forsen nedkjpling.
Fenoli k’aedisin, plast, sprakende el-
ledning, gaskind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbaar, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i lpsning, gjzer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
ringstémperaturer.

Metallisk’ Tinn, mynt, blod.

rt: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsulfat m.m.
Sur/sytlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: g f

(2~ (25)

,,,,c&,,,,,i,,, .
7 fnte

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)}

Beskrivelse:

v b f{(ﬁ“} (he

Begrunnelse for trekk:

M?Vklamw 7 ,%57‘)/ Zt’ﬂ

Fysisk fplelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse}
whilusd /w%w z%wé ? chcé%

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereil vurdering, forsiag til forbedringer osv.}

23 o)

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.




R
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A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskj ema

Konkurranse A/ /7/ F d”( Bryggets kode Iw 9’/ (/é
Konkurranseklasse W /Z/( L/@D)”% @ﬂf;ﬁ{gpe 2_/4 {/f: '/ 54«’@’72\
pommer nawn) (2 APy IYRDE LV

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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 gjeerbiprodukt,
ogsa veere infeksjon.

@ﬁ Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

est manglende avdamping av

v for sen nedkjgling.
enolisk: Medisin, plast, sprakende el-
jmg, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: 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.

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

Maetallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gsammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

ragnesiumsulfat m.m.
m Eddik, sitron. Skarp, bitter
Frunnsmak. Assasiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

%\lorbrygg O Bicp (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsarad, flemet etiketter osv.) (Maks poeng)
- - .
Fol ey | el e AL

‘.’
Aroma / Bouquet {mi hu le, estere, fenoler og andre aromaer) | D (15}
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Poengguide

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

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

gl Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

<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.
Swvak: 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgriaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprulcket.

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

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

Maetallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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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.





