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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalk: Kan 53 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 avgj@rende 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
N M 201\& Bryggets kode 8 C} S‘— 2— % b(

Kenkurranseklasse M(D r(’L \"\,W @Pltype SC ]b\/UL—Cb {
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S},’Norbrygg Q BICP

Konkurranse

Dommer {navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

NC

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

Beskrivelse: MA/(,;]L‘ A S k_&_,.;o‘_,mjj/\
_ cﬁ@ rL\_e./(”‘ = Gz_ff,,,_,f,,,

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

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

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

DIMS: Dimetylsulfid, satlig, malis, lal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebeer, pere, eple,
jordbaezr, tropisk frukt, osv.

Gjaar: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunlk/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 belgepapp, raine
grgnnsaker, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Vermsjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | 2rMark radbrun/mearkebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: % Klar | 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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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 Z (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.
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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.
Svalk: 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 [ smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smalks- 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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Begrunnelse for trekk: N

deacetyl oy vl fapp

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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 til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.

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



N

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kormentarene
skal vaare 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 avgj@rende rolle i a
definera 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.

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kai.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjzer: Gjr i [psning, gjer 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
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
ragnesiumsulfat 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 gjeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} i I} (5)
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O Redbrun/brun | O Mark radbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | 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.



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 4 definere smaken eller
arcmaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.
anan, bringebazr, pzre, eple,
joTdBzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer | Igsning, gjeer som har
sprulket.

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
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
greénnsaker, 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: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:
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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.
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@grende 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.

Dommerskjema
Konkurranse A’/ M ZO 2"-{

B3LLOD

Bryggets kode
Konkurranseklasse M @ (L \a‘jﬂ Bitype
<
Dommer {navn) #{L}_\
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
?fNorbrygg O BICP () SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} Y {15)

Beskrivelse: . j \/L\,s / '") / ) k/\ 5) Q_,w_/\— R

Begrunnelse for trekk: M 6‘(/»

sngler {L-»r

Begrepsforklaringer

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

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smal.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Dlacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS; Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrier, 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 haye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulifat m.rm,

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z {5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | r? Mark kobberfarget

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

SKUMLM s W

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

Beskrivefse:

Begrunnelise for trekk:

B

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

A _..____7__ T T

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

‘D-e_/w U {‘\-’\JJ_-’A S e

: P 3 alb m—fc,k,sj*

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG l Y (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.




W,
X,

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 kienne 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 rollei 4
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse NV M Z-' ‘1 Bryggets kode éf 36, 6 0 (,‘

Kankurranseklasse r} /‘!,(J& é {&/'37— Pliype ’5 &

Dommer (navn) Fﬂa’/th /Il(/ oV “'lb/

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

@Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel fyllingsgrod, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
F [ ¢5 é ¢ -0 / ]

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7 {15)

g, oy fevolsd
@i U’Le . o R
Qo' i_g_x__m,, ,,,ﬁ/____ o

Beskrivelse: .
iy b

C)VZ{
f"’lé‘&"um,p /,;“f/

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere:; Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.,

Gjaer: Gjaer i [gsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skuni¢/kait, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter lan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
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 fil
melkesyre eller eddiksyre.

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) l (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgu! | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | & Mprk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Soit || O Rosa | O Rad
KLARKET: @Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

/Lm virend e 5%[4,;«.,

_5; (25)

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

Beskrivelse: _

Bty Jorl oy sty pred el il

(o ouuk L mihsInd m%//elfz(z«—

ity Cys L Papp.

Begrunnelse for trekk:

/@aaﬂ};{ .

Fysiskfalelselmunnen {kropp, karbonering, munnfalelse) " _L (5)
Fynn 7//7/ , lar ,,",‘,44,’.{7&3_?41&/3/«? oy Laen eFe

NN E j(?,,,, ——

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

NBI 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.




N

), 5

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstrukiive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
N W\ Q\L{ Brvggets kade

Konkurranseklasse WW"—-\&‘\P\”\ QUW Bitype _.; h

Dommer {navn) K\OW\ -J\h @ {M&ﬂ

(O SHBF

L0
lgssish porde xdg&@

Konkurranse

gmmerkvalifikasjon {kryss av)

Norbryzg O BICP O Annen O Ikke eksaminert

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

Flughe 0K

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L (15)
Besknvelse g\(‘ U‘ + S'f\ﬂ\f __~__%_\\¢L_\M\ﬁ

Begrunnelse for trekk: ﬁj; e g\l YL\ [6

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer | l¢sning, 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.

L@semiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svavel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjasrstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) D (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul |} O Ravfarget | O Kobberfarget | 2 Mprk kohberfarget

O Redbrunfbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: B Klar | O Lett tdkete | O Middels takete | O Kraftig takete | C Uklar || O Partikler

s g |l Sl - Sk Ukl

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (] (25)

Beskrivelse: %‘1\\{\ :JWW\L ‘,ﬁﬁ_ﬁ: ; "\QLLWW‘-\ ! WJMN\I‘
oile ) Swp f\%g&r (mw [\u hmau o

Fysisk fglelse | munnen {(kropp, karbonering, munnfplelse} 5 {5)

\1hn

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

\,\94,% ﬂx&‘m}%\.

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 gj@res.

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

b, 5

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,
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa i 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 smalk eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

nﬁ ?.C)Q..L\ Bryggets kode g% (OLQ Q()
Konkurranseklasse HQISL gQgg{ & Mﬂltwe 5'& (\QSS\& M \\&QG)\

o W da/‘(bup

gmmerkvalifikasjon {kryss av)

Konkurranse

Dommer (navn)

Norbrygg O sIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fylingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

ode o

_5 s
";Sz*’wao/w e Wx e
i T

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
offest.gjeerbiprodukt.
tanol og andre hgyere
alkohe

<O Ofte varmende smak.
stringent?Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

vprter, for sen nedkjeling.
%\Aedisim plast, sprakende el-
ledmimg gasbind, rovk, nellik,

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordber, 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
gj=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrlumklond kalsiurnldorid eller

Sur/syrlig)Eddik, sitron. Skarp, bitter
ak. Assosiasjoner fil
melkesyre eller eddiksyre.

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

_Lf_ {5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | derk kobberfarget

O | O Rosa| O Rad
KLARHET: L Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M e sk Jefs\sam‘v omiddd boed - Soerdde

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

_ 9 s

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

Wikwk o Jads [k Jves.

%W\ \9\ Lu \MV\@%
B i
orSkald Tpar aa«)sunmw Olansr ©
Mg i MM}&AQ h\&qn% D¢

Beskrivelse:

Begrunneise for trekk:

Fysnsk falelse i munnen {kropp, karbonenng, munnfglelse} 6 (5)

‘3“" KO“‘OOﬂWj e

Andre tllbakemeld er til brv geren (generell Wrdjf farsjag til forbednnger OTV)

'Dmn{ @6 O Qi  Sc. 1S
uShode— "MW (ﬁﬁt l?»@b(u I fw

3

TOTALPOENG } (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjoneit 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 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 3 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 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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjaarbiprodulkt,
ngsé veere 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, bringebeer, pare, 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.
Allcoholer/fusel som oppstar ved haye
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 gjeringstemperatur.

Vergjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse NM 2’0 ‘2}1
Konkurranseklasse M@ /('\' (-4;?’\/ Pltype

AL S

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
y Norbrygg O BICP

Flaske {riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Bryggets kode ‘2- L{ é ?/6

=3

Dommer {havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng}

Aroma f Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

MA/»% o

Beskrivelse:

———— -

Begrunneise for trekk: D MS _ I e Y

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgut | O Halmgul | TGyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

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

SKUM:
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} 8 (25)
* Beskrivelse: \3 s I S L0 S PO - W

s \"‘3‘”‘ o

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggemmenng, forslag til forbednnger osv.}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

| ST

(50)

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



\ VA
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merlkhbar: 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse /I‘/M 2—— L( Bryggets kode
Konkurranseklasse _9 4 l/ﬂé / Q,Q'U/‘ Bitype 3 L=
sommer ) _Eved il _ppind

Dommetkvalifikasjon {kryss ov)

16 7¢

Norbrygg QO Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stewrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter osv.} {Maks poeng)
Boles -ok
e
Aroma / Bouquet fmalt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ) (15)

Beskrivelse: e

ekt 5c/~ /m,,wv}%é{ el e, -afi bt
/ c«(c 11/15 -

e & ik _5___()(/’ /La £ = e
JI/PZé/ /a@ Juz/__ 15}5/-6 YA t{( 5;&‘%/6? gL %'
Be runnelse or trekk: ﬂ' 1 Qe

Sipliy qde/a(e/i;_ o, dens , foroler.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiproduld.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
srmgrkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
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, bringeber, pare, eple,
jordbazr, tropisk fruke, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Olsidert: 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 gjserstammer,
avhenglg av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

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

x/’f‘& L a,r(/l«j e

SKUM:

1 e

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

Tralhy smet ar, dms , tud
Ffﬁmy/j G’;ﬁz(e/c( L}/c?}[?/ V{Z cfﬁmjﬁﬁ%{me

?‘%wﬁr Qoe/‘t/o/ﬁ’m/d

Fysisk felelse [ munnen (kropp, karbonering, munnfglelsg)
/l'l/é Vhsggp oy baane /'c Mw/;q&/r ~ze .
n (z.’/j /(ﬂﬁﬂ(;’[?xpfﬂﬁﬁ L

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.



X, F

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
¢ller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aremabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

N W\ 1\‘{ Bryggets kode
. .
Konkurranseklasse mfl}rb l God (3, DU'h\'n\eilt\,tpe

Dommer (navn) \_BO-/V\ A?\l &)lm

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

124G 4,

Konkurranse

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Gy,
Aroma [ Bouquet (malf, humle, estere, fenoler og andre aromaer} | ]ﬂ {15)
Q'\M © . o~ \ l‘U _"w\ ¢ . —H—' \q ’\L
Beskrivelse: W'\ ,A,M,fﬁ,mmu\ oy ekt YA U OSHY R f

o Oushdek

Begrunnelse for trekk: =~ =~

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere 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, bringebzzr, pare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismmer.
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
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: 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) Q {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | © Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftigtakete | O Uklar || O Partikler

s Sorell Shigm

Smak {malt, humle, halanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: :1\_}&&&-_ M U\Mr > "’[\_Lk.ll}__ \

owibal,

Begrunnelse for trekk: _W\U-r\ (}\\ v 5 ‘}& ﬂ\,@,«; :"’ . ,\jﬂ“‘ AnSi

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karboqe\:‘ng, munnfglelse) 2 (5)

Andre tilbakemeldinger tif bryggerer\nj {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Mowgyor 940 Roe o va o olpl 3B ypaatlgly

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ‘ (f} {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 forhald til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.

SE lggask o Wf
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og foltusere
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 avgjsrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
lclart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

[\ ZO?}'\ Bryggets kode lQ-Ll ‘o%
Konkurranseklasse “@&\Q(RI' & K piype Bk \OOSS& Q)Q( 50\%\
Tor Wiy Qoo

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Konkurranse

Dommer {navn)

Q Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Tk, oK

e

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

Beskrivelse:

Yoo adma 0 ‘D@& GX M&S o\\&)dﬁ \N\%Q“Jﬁ_a’d

Begrunnelse fir treﬁ:_ -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkoho!: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

y -, for sen nedkjgling.
éd%i@ Medisin, plast, sprakende el-
le g, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i l@sning, 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.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

efaflisk: Tinn, mynt, blod.
Olsidert: Weggen, innestengt, gammel,
senare 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: Rtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfar,
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul |

e og -tekstur) (5)
Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobb&ffarget
| O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

IR e Ve Sum \‘gfs\sav& bot

)

F
Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 5 (25)
Eesknvefse . . 0 P 7,” o 7”
meRer maﬂﬁswk aJ buco&/kf{,‘cs &a}ﬁr ) a}
\(Mu/v\{,l R

\1&% eoipp, Ooydet U e = ubmh‘“‘"

Tiangerde melflaaldle oy komlhslt, g

Fysisk f¢lq\se|munnen (kropp, gézone ng, munnf{zllelse)

e owncay T

Andre t\lbakemeldmgert bryggeren (genereﬂt( rdering, fors!ag tit forb?\dnngeEsv) } ‘UL
HJ*C’ zr

Ted’ “t A

U oks)

TOTALPOENG \LQ {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: Mangelfulli 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 trekkii
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 54 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjienne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema

Konkurranse /Um/\ ?'O ’Lq Bryggets kode g \ ?‘ SLf
Konkurranseklasse M@/L kd\.QJL/ @ltype B

A AN At

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

@Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humfe estere, fenoler og andre aromaer) ‘?{ {(15)

Beskrivelse:

egrunnelse for trekk: U 0(;6?['/ MC,,(L?,\;Ci,Q—CCT NG qf [
, L‘j \'L/\/\— .Wz\é‘:._.M__.___ e e .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

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

DMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjeer [ Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumildorid eller
magnesiurmsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-01-15

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

B Redbrun/brun | O Merk rddbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: % Klar | O Leit takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikier

SKUM: B YT

16 ey
L ralh ) Solun e S'jr('\ﬁ bk

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

M@r

Beskrivelse:

B.jg‘runnelse Eor trekL ;gi-:i((’ffi_vb—k {fj /(’v Juu-*- 2

Fysisk fplelse | munnen {kropp, karbonering, munnfglelse) 3 (5)

z_o\«,g U@T&.J’L—_&A’L_} Jcpaéw e A s

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z'/é {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.




N A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn il treklci
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 4
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: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

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

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

Estere: Banan, bringebezr, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv,

Gjaer: Gjzer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumktorid, 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 gjzeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse /L/ /-/, 2— [’( Bryggets kode 5 / 7 / S‘L{

Konkurranseklasse 3 I W’ % /ﬂ‘?C/” Pltype jE

Dommer (navn) /—I'CC/”"é /ﬁ) :/U?é/

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
@-Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

3ok s -’04

Aroma / Bouguet {malt, humnle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivefse: ,
/ malfy

Aromy, /Mc{ sé/‘ta/(/w ay brgd
me (. / Lirng duwe Clacelel &
. __)u'" d _/Zp_ 74 e a(»:hS I
Ll /%/,0_—__ L
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) ’)Z (5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kabberfarget

O Redbrun/brun | ZMsrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/orunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: GxXlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

" nidllyls fyleg = poller fort

Smak {mait, humle, balanse, ettersrifak osv.) t ( (25)

Beskrivelse:

Inendlar Ma //7 2h__om e;/ Aok, 10/ er—

}7;(22? /ﬂl/ 1‘: (Q’L. ,, _ 4/?4&5 4?//’1«}&/(/

gk ruf il /WWF €5/~
/Z""/‘Jr”’lo'z o . -

Begrunnelse for trekk:

'(J(C(;

-(//’ ('7 Zi-j“/(/{&'/!f’(?/lf ; ,,V“Z /’_ﬁq//é’

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

/7 ‘/1 ) Vq’/zne/(__&"wﬁy /(// L
w:wé(flj/, i T/d

b, bon T .

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til ferbedringer osv.}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 i {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: Mangelfuil 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 mengdecrdene

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 a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
cller 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

M W l[’{ Bryggets kode 8"11 Qq
Konkurranseklasse Mt lﬁb\lf G‘A\’?“W Pltype & blissicr sk /mhq’[
Dommer (navn) \UW\ j\h\(}

Konkurranse

Dpmmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Fony, 0%

Aroma / Bouquet E maft, hurnle, estere, feno.fer og andre aromaer) S {15)
Beskrivelse: T\, \{ W\Uf Sul ‘\‘J‘« C)L\ \Q(LF(M".

FR [, S

Begrunnelse for trekik: ﬁ 1o Lﬁ-\"\_\\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan opsa vaare infeksjon.

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

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

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

Gj=r: Gjzr i lgsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Obksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
| O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: % Klar | O Lett tikete | O Middels tdkete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: G@&L~ 5\0)& m

Smak (malt, hum!e ba!anse, ettersmak osv.) 10 s

D S&émeL mS il R Sem Mo)w npa,n

\,, -

Beskrivelse: ;ﬂ
Syt T‘G‘&%‘Q
mabdroor SR,

Begrunneise for trekk: FU T 3?9/\!‘\“12&.% &ﬁ\ (JV\\h ”\3!\6\\ ..UL\-".__._ W AL\W%U‘

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfﬂ!e!se)

IARE wum WJ\NP[\ - OK_ MMNJM\%_ o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Q 2 (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.




Yy

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 avgjerende rolle | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet ldart 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
llart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

conkuranse WM LY sryggets kode LA\ DX
Konkurranseklasse HCMC LQW4- BAK ditype L L‘N&k \(.‘CGS\%\( x\b\l(‘b\
RN Qup,

Dgmmerkvalifikasjon {kryss av)
ﬁworbrvgg O BICP

Dommer (havn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o O

Aroma / Bouguet {(malt, humle, estere, fenoler og andre aromaoer)

T as)
Skf"Ee'”ar' m&mw\ o \(ormmk o i Mdco OA-? wldr

: »é{ \ '&xm&c***** @b___\w\pwm-—“_______

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
oholer, Ofte varmende smak.

Astringen® Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DIVIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebaar, pre, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjri lgsning, gjaer som har
sprukket,
Klorofenolisl: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponhering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

! k: Tinh, mynt, blod.

W : l}ggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

yagneslumsulfat m.m.
@r}syrlig:jddik, sitron. Skarp, bitter
ak. Assosiasjoner il

metkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjsearstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

dﬁﬂdbrun/bmn | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikier

o K’C&Q\(\ Q\(U\NL& Sh.b-wu SOVA gk - DoeA ﬁ@(ﬂﬁd&f

Smak (malt, humle balanse, ettersmak osv.) 7’ (25)
Beskrivelse: . . e e
sl walbondda 00 dsamall [l

nkmh mj 0 Boniay w&g\@mmn\w Son~ é)e{*nw Mp ﬂu

M&(Ll\gk n@% » ol

SO T a&)&umvlju/\

"fig‘a’li’ﬁi;?‘"?;"mw wr@wﬂ&bz[m&_, porfes Gmpeeciel

Fymsk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnf;zf!e!se}

aghf\ \bepgq/\ o

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, forslag til forbednn er osv. )
& Bonunats wd USM (j s;mpaf\
\T N\(er W Peb ‘l‘«ép{wk_h o\(f\.p,(-

NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (245 (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 | typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.




N,
W ¢

MERK!

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

Bruk mengdecrdene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan & vidt kjenne emnet.
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd i definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse /\’f M 2"0 2 T Bryggets kode O L?B 2. a g
Konkurranseklasse M@ VL\ L‘k;N Pltype SE—

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
p Norbrygg G Bicp

Dommer {navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

INC

J_(), (15)

Aroma /Bouqu \/(malt hu Ie estere, fenoler og andre aromaer}

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i [gsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barmebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Vergjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | 92 Mark kobberfarget

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

SKUM:

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse: W __tg @ OQ-‘ LW Y, 43 Xlm—
Sedio 2 S neitSodn

Begrunnelse for trekk: ﬂ/\ﬂ”"k L‘xai‘b [W\ﬁj(vc\-/)’\ 4-\-/1‘
: L_,a.__\_pt(' ,bZ\_LQ\.J\./}A—- o o

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 3 {5)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2/ g/ (50)

Poengpguide

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 farbedringer.

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 |
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 a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart I smal
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aramabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse /L/ /’// 2— L( Bryggets kode 06\ J-Z(/ .8
Konkurranseklasse 3 M % /d&'k’//-’ @ltype 3 E

Dommer {navn) Fr€0(f£/(’ %I/i;’l&v/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@Norbrygg O BICP

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Goks - ol

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

_ 9 s
oG caf //nq(/ P é’zwzzé/ui;ﬂ@;’b'm/
5041

;j_l.-{zz__ /_ % i/s l 6‘1‘.;“& I

/Vzﬁ e
Begrunneise for trekk:

Beskrivelse;

2

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannhehandling 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) 3 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | C Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
runfmerkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @.Klar | O Lett takete | O Middels t3kete | O Kraftlg t3kete | O Uklar || O Partikler

[che Shumn _~ forsvion e wrillodiuct

SKUM:

(3 s

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

Beskrivelse:

et il piee imgel dousad o i
bitle %!"?m cll el lent ?’fw Zo ol

grar

Begrunnelse for trekk:

Fein KPP

_}_ (5)

Fysisk fglelse | munhen (kropp, karbon rmg, m zn/ﬂf se)

els VMHW/ﬂ/c’

u;f Z’w Jtif?c;/*c/l/ - e

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z 2 (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 typerikiighet, men krever forbedringer.

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



N4

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

xMorbrVBE

Dommerskjema
[V 2 aryggetskode O 7O 0%

Konkurranseklasse MEriL \Gb\v U Vol Bitype 3 & i{lqgsit\ﬂ. N'w;\L:whg‘
Dommer fnavn) o Nh\(&l H(ﬂj\ i

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BIcp

Kenkurranse

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Qons oK

A0 s

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

esatese; I 0rtlon 2 _malk ow Vool

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DIMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjaer: Gjeer i [@sning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjernisk 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 bdlgepapp, ratne
grgnnsaker, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01t-15

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

&rRedbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: €Klar | O Lett tdkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sumt: K S Som Salar Jurk

Smak (ma!t humle, balanse, ettersmak osv.) \ _ 1\ (25)

Besknvelse 1 ~ (:]@(LJ m&gw_&_b,_m& may \\Jﬂ\/‘ i'b\ r\r-eqj
et \m b, Ly &s\m% Y

Begrunnelse for trekk: 0'“_"5 e L -

Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) li (5)

Loy Y\Wuﬁ e

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG r;\ (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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange filtak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Ny, g
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MERK!

Alle brygg skal gis kemmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusere
p& 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

At 204
Konkurranseklasse | 0K

Ao \ides Qug

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%Norbrygg O 8IcP

Bryggets kode 66 %10%
_Bltype MMAQ@‘

Konkurranse

Dommer (ngvn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bs ol

_ 10 s

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

Beskrfvelse _ _ :
\{d{ alor v\ oA \CMM/ 8@\%«1 SQCM Tandlag o

YQ)S WDQ’ POVAL WD e~ $6

mMed J(mﬂw- W W\r\ (1 N U&mkv

Begrunnel'se for trekk —

(Ln% enle VV\QQ_,{'\’(MHQ/______________;;.____._____;_;_;_._______.___.______-._.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hayere

alkoheler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
jacetyl: Smgr/margarin elier

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, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebar, pzre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lpsning, gjser som har
sprukket.

Ktorofenolisk: 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

niagrResiumsulfat m.m.
Sur/syrligyEddik, sitron. Skarp, bitter
grurtismak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

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

_5 ®
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

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

SKUM:
\m\am Ctwnd S« oe mﬂs)qux o) e H-
Smak {mait, humle balanse, ettersmak osv.) q (25}
Beskrivelse: o Ay
WEM el man flosnan
k/\q hQ{tg 4 S -

lljd_L m/\g«P Y
S hr‘ agN \OC(J u M&M
{i "\{ % Lucég ggg‘t%ﬂfc o.n—> B«BS 0/ﬂn "ae /nln M\en& it

J—W“Méii’&%lﬂ”"m&mw oy omfldecteh

_ Y4

Fysisk folelse i munnen@z@.ﬂ, karbonering, munnfgleise)

fee tan oo %M)

Andre tilbakemeldin

er til bryggeren {generel] vurdering, forsiag til forbedringer osv.}
Noe Tanglaq o) o | LN ianghes WMWJ&M

O PTAS S o
Qec&vt pé’L R!@Mq enn Swndk .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forhedringer 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.




2

WA

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 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
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

N 202,“{ Bryggets kode S SS. '71L}
M~ LJu,v @ltype 3 =

LU Tl S

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

~?Q\Ic:rbrygg Q BIcp

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn}

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

N

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

Beskrivelse: ,_a)&(‘/\_@«(/* &fw F

Ol

Begrunnelse for trekk:

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gj=er: Gjer i lgshing, gieer 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 vinas, 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 gjearstammer,
avhengig av gjaeringsternperatur.
Versjon 2024-01-15

K

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | g Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sert || O Resa | O Red
KLARHET: P.Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skum: /£ T \ewst

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

}0 (25)

Smak (malt, humle, ba.fanse, ettersmak osv)

Beskrivelse:

Begrunneise for trekk:

Ve Adis vk, sl \al‘*if\d)fml}{jp@i\f

1_ (5)

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poenggulde

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 A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: 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 3
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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse /l/ /W -Z L\/ Bryggets kode
Konkurranseldasse 2 f”(ﬂ é /((0&/’ Pltype 7’ L
Dommer (navn) FFCC//’[// [%UL/U/Z/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
PNorbrygg O BICP

3755 7Y

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sta@rreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

F/Qj%( ‘(7<

Aroma [ Bouguet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromuaer) ; (15)

Beskrivelse: . . e e f
L w}f—g a/&?mq av Wtier /11{4/(;7 mg i

A7 W 4 ht a i R4 Ades

4’
fc QBN G cz& ol

Begrunneise for (reki:
aﬁdztdi vinds ., vl 2y

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hegyere
alkohaoler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kambinasjon 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
gjzeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknends,
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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | (XMerk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 2%K(ar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
fmr«’cﬁnn&

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

L0 9
oF harollir v ol

w\/ /ﬂf" b /L/“«f‘ L/‘ij}};

Fysisk fglelse i munnen [kropp, karbonermg, munpfelelse) \Z’ (5)
2 %75 WiTs ﬂ? 0g karémc/“67 o
vty leor e

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

25 (50

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



N, & Dommerskjema

=] T o
v Konkurranse M A elk( Bryggets kode % "\ gg JJ‘LI

Konkurranseklasse {Q¢ lk \Gu'.\f U"\ bbLLm Pltype 5 £ K'G%’[S\L HUT\.-\fL Yuh,w,
'
MERI! : Dommer (ravn) XOW\ J\Y\ 6 [%

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

Dommerkvalifiliasjon (kryss av)
¥¢ Norbrygg O Bicp O SHBF O Anpen O Ikke eksaminert

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

Bruk mengdeordene ‘ _
Ingen: Under deteksjonsgrense. O | & LH %\\

Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (maolt, humle, estere, feno!er og andre aromaer) I {15)
er med pa 4 definere smaken eller Beskrivelse: marlyoe MLLLJ/ J(,\-\ L,] 7@1&7 d i o L
aromaen, .

Tydelig: Xjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3 — - - - e - —— -
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart |_smak Begrunnelse for trekk: FU‘““ f‘\.'\{ USUW’I\W\ ‘\‘ %ﬂ‘\]\\ Lﬂ:’x\'b(? i &WU\
eller aroma, og det er en avgjgrende

del av smaks- eller aromabildet. . - - . R,
Dominerende; Kjenner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det 0
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} j [ (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | C Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | @ Mprk cedbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort [| O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: ﬁ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SkUM:  Faller Fo rlL
oftest gjzerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller ﬁ G lLW\
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, U N S- \ \

kan ogsa vaere infeksjon. ’
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varier, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik, Begrunnelse for trekk: mw L‘} NL 3PUW\ bﬂﬂu"f\%“"" S’Y\ lkl\'»)zv .
Estere: Banan, bringebeer, pare, eple, O\\M&»,L

jordbezr, tropisk frukt, osv. o 7 ) D
Gjr: Gjeer i lgsning, gjar som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse} '. i {5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av "t.“\\n " o \,\ D ‘QJ‘G‘ PN nb\

klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av S e, L s
dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. R
Lasemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

smak (malt, humle, balanse, ettersmak asv.) {25}

Beskrlvelse 5'\(!'\0\.\4\ %, CtQ"«- U\ }-,‘\,&S;ﬂ'\ g[\‘lmr‘ﬁmb\) \’)‘“-21 . Seen

u\r\USh S

Alkoholer/fusel som oppstar ved heye !
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod. STt T mmemmmmen T Tommmem e e Seemm s
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, A R — e . - .

senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. S oS - - e mness e e s s
Salt: Overdrevet vannbehandling med o Q\
natriumnidarid, kalsiumklarid eller NBI DET SKAL GIS KOMNMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
magnesiumsulfat m.m,
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjzeringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal viere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trelk 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.

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

Dommerskjema

Konkurranse MM QOU'\
Konkurranseklasse \-\ Qf—g-
o \idor g,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O slcp

Bryggets kode 6165\:\LL\
ape SE Classich Nod Yo,

Dommer (navn)

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ﬂ&ﬁh R mar\‘x,&uﬁ.

_F s

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

(LT WQSEAJ St lends”

l
ines 0o | wﬁ%/ gm{ &@Ma‘(om()bn_@_«ﬁi{ o

Begrunne!sefor treki: M%\Q(\A 5y Yvam\(,‘L([ @40\15)

ende

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grénne epler,
ftest gjaerbiprodukt.

smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
Vtz&&\ﬂ:, for sen nedkjpling.

isk: Medisin, plast, sprakende el-
hg, gasbind, revk, nellik.

« Banan, bringeber, pare, eple,
2er, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
(Oksiderta Uggen, innestengt, gammel,
3 ings, blgt bglgepapp, ratne

grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

agrasiumsulfat m.m.
Sur/syrlighEddik, sitron. Skarp, bitter
Smak. Assosiasjoner fil

melkesyre eller eddiksyre.

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

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

O Redbrun/brun | &Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET Qﬂlarl O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

e dimn oot \M}V . Mg alore, Tk

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i {25)

S ‘mf} yy nesley e "j’f’ff;'fdl{c‘fb‘_@(.;_@pa@_e_s_____ _
LE O\ﬁkafﬂ!ﬂ/ o kQ\MQm(SHQ\‘

m"%ﬂdﬁ witsedme 5 halanse - I b&/ﬂsﬁrﬁw Oosur\.ﬂ

gt ek At (ol

\“"‘&ML AA) txU\/\M

Beskrivelse:

Fysisk falelse i munnen (kropp,

_g)_ (5)

W‘/\ b@w l{/ Pkarl;\c;::sf:li gr fﬁfelse(w*

stag il forbedringer osv.)

W aoma Gj

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren {(generell vurderin
Q oha\s&/%( & WJ(
Mug W a};r o ,

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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



VA

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
aremaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse /V /]/l Z,G ?’ \‘K Bryggets kode

Konkurranseklasse VJ]/[#‘) /L\- \CLQ-Q/ Bltype | %D
‘s

AL D e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

12 18 €9

Dommer (navn)

?Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouguet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ L (15}

Beshrivelse: gg\(‘@ pq /,h)’\/

Begrunnelse for trekk:

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 vare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, p==re, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjar 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
gjxringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 fyrstikler.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

Q Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (RKlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tékete | O Ukdar || O Partikler

skum: 9N

Smak {malt, humle, baianse, ettersmak osv.}

Beskrivelse: (S(_e(-;-\- l \J‘#‘\Mﬂ&_)h Qﬂiﬂ@ (,\_g/\ .

Begrunnelse for trekk.:-_ ] U—’L«"-‘ w‘—j m w{- \_Y n’\.CL}'\

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

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

TOTALPOENG 5 i [ {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 forbedringstiltal kreves.



%

o5

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viltig 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
v M2Y
Konkurranseklasse 3 lid| ﬂ:é /Q?’af'

Dommer (navn) Fl/ﬂa//?/(/ /7£/U/£Vi(/

Dommerhvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode / ‘7— 7 b’ é?
@ltype 3 [7

Konkurranse

‘CC /a4

PB-Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
£ - — Gy

! 5(7/'( s -6 k |

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 0 (15)

eskrrvelse o I . o R B
fraf *a/,,;‘ LU ma#qmmc{ med luabl
A [faran e (]

Begrunnelsefor trekl 7/” P e e S e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprulkket.

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
gjaringstemperaturer.

Metaltisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikler.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5)
£ARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | C Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | BMerk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &.Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O UKlar || O Partikler

SKUM:
Fro V@ffna/(’

Smalc {maft, humie, balunse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

m//«c u’ws ralfsmalk
W(/a 7'&7

urm emc{e alko.

;,L (5

Fysisk 7Ie15e|mun en {kropp, karbonering, munnfeﬂelse)

W?ﬁﬁ("é_zfﬁ 07 [tcan /7 /6/}(---/“ PC/

D iy 7 (/!/‘é "C{)/T Entd) y R

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG i 2 {50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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



N

£

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 s 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.
Kraftlg: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjdrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
N 24
Konkurranseklasse VV\U'(“‘L\C\L\‘“ U%bg\\i""— @ltype

Som Al etk

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
B(Norbrygg O BlcP

Bryggets kode \&q% (UO(
oD @ishoeh

Konkurranse

Dommer {nravn)

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktlg starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fernet etiketter osv.) (Maks poeng)

2ons ok

A s
uwg_mfﬂ

Aroma f Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: N\;&Mg L\&\\LM@ viroaw 04) j

Begrunnelse for trekl: e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Allkohol: Etano! og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodulkt,
kan ogsa vere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer | lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og rikroorganismer.
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
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | & Merk rgdbrun/mprkebrun | 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: Lila Sl Yl X0k

JL {25)

Smak (malt, hum!e, balanse, ettersmak osv.)

Ulnkt/) wold O Qndk'\wk I

Beskrivelse:

Begrunnelse for treki: m U‘\%&Q/ }A (‘ & Q &I\W

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) L (5)
FV‘N&»\M\(\ 'nrrr\ . lowr mbﬂ@f_ﬁ_&a_,__

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdermg, forslag fh’. farbedringer osv.)

Gl mewﬁh hlr\b Wi S

TOTALPOENG BE; {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: Mangelfulliforhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N

h, 5

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 avgjdrende 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

WM 20¢4 \LER (A
Konkurransekdasse MO \QQJSF £- DO gnype 3D EISHECK
o Vider Mya

?’gmmerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse Bryggets kode

Dommer {navn)

Norbrygg Q BICP QO SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

TG o Belt W

1O as
:_,_— o

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

eskrivelse: e : s
Terhar vt ome « Mot e

BHmn'q'ﬁgﬁii L rvw)c\(ﬂ *k"? _____ — -~

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftestgjerbiprodukt.
Alkohol; Etanol og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

adning, gasbind, reyk, nellik.

: Banan, bringebzr, paere, eple,

jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye

gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olksidert: 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 til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjserstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-135

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

O Rgdbrunfbran | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Khar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

0 Joen . amog P, oblar

Y
tV\r\gRoLo\ M \f\(bUﬁw‘k QM@L@V \)OIW\Q(\A‘-Q

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

Beskrfvelse R

el Vi 5 m;w ol
Begrunnelse for trekk: H " &%%Mﬂ_ﬁ__ - dné{"

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munrjg‘alefse)

ko By \«xoqu\ e 5{ nw\%

Andre tllhakemeldmger til bry generell vurdering, forslag tif j[orbedrmger osv,}
w\bs 0 Qo Qe S M mvg
@q aﬁlx(afakiv 03 oy gdﬂm{

gere

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER 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,

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

W 4

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kemmentarene
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 i definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftlg: 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 a/n/l ?—Ol\f Bryggets kode
Konkurranseklasse /\/L@(L\_ \'ﬂ‘ﬁ’d Pltype 5@
Mt o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ynNorbrygg O Blcp

“Ho 98 Ot

Dommer {havn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiproduldt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebar, peere, eple,
jordhaer, tropisk frukt, osv.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet 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 elfer eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodulkt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.,

Versjon 2024-01-15

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

O

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno.fer og andre gromuaer) (15)
Beskrivelse: vr/_\.@_,}& e ézﬂl/‘-’\.,- w\_ﬂd{ Y A % -
r\/w:/v()f/ ’h@/wﬁw ) 3—-\/‘\'13_\,.\;:;__.____.___

Begrunnelse for trekk: =~ .

j-_ (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | C Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

% Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || ORosa | O Red
KLARHET: ﬁKIar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uldar || O Partikler

SKUM:  (ON_

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE;

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

Beskrivelse: V[Q\_Q‘& 5 S-\/\S\"\)J / SW&M

(25)

{(,.M_A_ Wk‘ 'W s dbSodna_

Begrunnelse for treltk:

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse} 3 (5)

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

33 &0

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltal kreves.



N,

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 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 smalks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Flaske {riktig sterrelse, kopsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) {Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NBI 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 filtak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



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 kienne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kienner 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
klart vil kamuflere andre smaker
_eller aromaer,

Dommerskjema
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Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L"
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

(5)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smdrkaramell, 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, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer i Ipsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | ¥ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: OrKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 7

Poengguide

44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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



VA

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 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

offestgjzerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
er. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
simgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vare Infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

‘Tediing, gashind, rgyk, nellik.
stere: Banan, bringebzr, pare, eple,
jo r, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i \gsning, 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
gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt blgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} ) (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurdering, forslag iﬂ 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 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.






