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NB! Alle felter ma fylles ut,
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Klasse, ev. runde og flightnr.: - | 9; l\l 2 q {—} Lf( é F/ﬁ(]
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Navn dommer 1 (D1):
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Navn dommer 4 (D4):

Andres M. Borptsen
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032%19 |35 135 |33 o3 | Y
062450 |7 |23 |a& L9 5
DE3AU| |HeY Yy gL | 2
3984926 |14 19 |13 &
L2905 L4142 |47 I8Y )
99940( |35 |36(37 109 3
5956>F 19 [19 |19 56 ,

Sendes videre
(sett kryss)
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse !‘\//4 QO? L‘f Bryggets kode 0 } 7 ’} (7

Konkurranseklasse :{ @ltype l‘{ H
Dommer (navn) A‘UP REAS A/] SOVD E’Ef’%,/j/{/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

© Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

[

OK

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

L] qs)
Beskrivelse:

L/JS,/%,//’EAL,LJW FLORAL HUmLE, L]TT O k>)29 53n /PATT,
Bﬁ/u/l/u

Begrunnelse for trekk:
SAVNEE QoTET BRED, M S\ORE. TAFP

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L’{ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ® Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

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

LiTE

1T e

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

Beskrivelse:

CACAMELL , N\CE FRUET)G,

Begrunnelse for trekk:

SAUNBK [RISTET BReD, L TE WBUMLESMAL, MEN ob
CTIeRART, LITT BWKBL
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) —72 (5)

UNIDER IEACPONRET , GRE, [cRIFPF

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
EV BeLT CRE, [RisH Som OFPLEVES Llyy DUASK
PCA  URIDEK ICAEBonERWEEN)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 ’-"’g (50)

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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 24

VS ALE Y
Dommer (navn) PERL  BLOMVIK

Konkurranse

Bryggetskode 0 3 472} 9
PDltype Lt H

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

®, Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) © (15)

Beskrivelse: M QAL AROMA AV KARA nedce.--
SYRE ACeMm A A BlomsTel (Froral) SVAK AlomA
AV Fepoler?.

Begrunnelse for trekk: |\T&= AROMA W A '\:’ET MA CT Ao l“'\ﬂL
SKAL LKKE WA TeEnNoLER

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m. !
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
UTe SkuM

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: KQQT’HG SMA K. AV KJQK_S VSV RK S™MA K
Ay QogTeT MACT, Fin Q(TTERHET.

IZ- (25)

Begrunnelse for trekk: L\T = Z ﬁST‘ET MAL g‘u‘ (s} K 06 H M\, l—gr

_35 (5

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

nepium MUWNETDLELSE 0 WKARCeNER (NG, .

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

oK @L . MANGLER NYANSER { AROM A 06, SMAK.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 38 (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse N/V\ wlq

Konkurranseklasse 1

Bryggets kode () .13 ’:}L 5 ‘ 7
PDltype M H’

Dommer (navn) DOV\O\ S S Yyoare
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Z (15)
Beskrivelse: T 70\‘Ll b ‘(\kKkV\T\ f\ A'V \/\ A’RA‘N\\«\,L_J
YR RAOTRY M AT, SV BRUW b WY

MENNBM AROM iy A,u BVLwAL By M\/{‘, :

Begrunnelse for trekk:

SAYNER. MO®  RASTRY  MALY

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

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

TYvX  LYSY Saum

SKUM:

\ 2 (25)

TYRENE KRUAMARLLOMWK prpia el
Av T bELSWC WU MLE Mﬁ(\k@ M T (‘U{(\"S
Mg S grm . |

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

SkunveN pow dovy MALS

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

MADPELS W0t €, MRS WIRSIWRR\WY &,
AL TN (TX\\ /‘\u:va TOLGLS®

— ..

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrln%er osv)

Loy WRY LT 06 Loy DRAWRBKY
SIM MEvLBR L\TY  Terl A VEQRT
BELY  TYeRRL G

TOTALPOENG 5‘9’ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse ,U/4 :LC)Q,V) Biviiels kade 0 é?t{ L70

Pltype L1 /7[

Konkurranseklasse LA{

| ¢ - 7 2 Cadiey
Dommer (navn) /\)J\/DRE/D /2/?, SUMD '}‘E"/"‘/TJEV
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O lIkke eksaminert

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

OK

D

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

Beskrivelse:

ANELSE (L4, AAELL,

Begrunnelse for trekk: ) .
UBL Dt AP M, SAUNEL DET MESTE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:
~

LLTE

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

Beskrivelse:

LM“AM/% CNECE LITT BTTERHET | BJELSH AKRL

Begrunnelse for trekk: - :
OE6,DERT, PAPF, KOR] ETSECSMAL,

B srET P ReD

BANEL ; SAWER

V)

(5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

UNDEL KAREONEPT, CLE, [ROPP

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
EN DBL pENER 526 Nek  mpD Bepre FiAcx M6 06
MINDRE. 0KS; DERING.

= 0
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 4 ‘ (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 ﬂ M 2 '*l’ Bryggets kode G(j % g G
Konkurranseklasse LYS AL E ‘% Pltype Lt “’

Dommer (navn) Pee R .C’H\/’\ L/‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromagr) + (15)
Beskrivelse: "UtDEL({G ARomMmA AV SoPPel ( KIF\ . MTRKELAIR
PROMA AV KARAMEW - INGEHR HumlEeRROMA,

Begrunnelse for trekk: A QOM AN RN\ SQPPEC. M ANG LR
tumM(eEdiRom .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter. :
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | ® Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
UTe sSkuM

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

Beskrivelse: KRATT G SmAK AY KARAMELL . (NS
ESTer ALY Smak. Aav Paep

Begrunnelse for trekk: A AR GLUE(L Spp K A RUSTET M A s
SKAC \MAE SMAKE FAFP.

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) =D (5)
SnEeRENDE SrTeesSt Ak, , THIN ReopPP, S¥eR
MEDILM KA RRANERING . BEK. SMA K

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

TRENQER. FoRBEPRING VED TA PPING (6KSIDERT)

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

Poengguide

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

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

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




&-!n o

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebezer, peere, eple,
jordbeer, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse N/\,\ ' LOL q Bryggetskod:a 05 :} q SO
i

Konkurranseklasse l

Pltype
Dommer (navn) QONAS % Var€
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
X WNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

O

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

¥

Beskrivelse:
MERBAR  CFOUBMEBLL 9y FRUNT 16 WET
\WER B bRLSY W LU

Begrunnelse for trekk:
HSEUNER KM By
OLer Vs dks vord

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

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | § Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

TYNVY LYST  SAUMN

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

VT MTsx T

SKUM:

V) (@2s)
Beskrivelse:

MEAANNL R M LD UM R SSRT AN kY
MECABALY  Brvrel  dvien humeyaarkra

TOURL AU SLUSMANV L

Begrunnelse for trekk:
SrunNRVC Skt BV DRT MRSYTeL

LR VARSI O%sY ha Ll

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

LETS  WRoPe  MRetL S ARV =AW G,
R JLsLutvulg A S

)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
QYT BARRN PATRL AV 4 VRV E ONSYRERT
0b MENDLEN TOToR B 0" Smpw. 06 ARoM&

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG .)/5 (50)

Poengguide

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

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

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



N, £
Y

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse f\/ﬂ"} ]d2 L( Bryggets kode 3? \{ ()u} /
Konkurranseklasse j Bltype L} H
Dommer (navn) AM\ @45 /1/1; ‘;(/A/ D r) E FQ'VT}E:(/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oL

[ (15)

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

Beskrivelse:

KARAMELL | SUELEE S0ko L ADE, M KK FRUET,

Begrunnelse for trekk:

CUMNE \JART T/DELIGEFE ,\WE URYDD, & GIER AR

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
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 | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: o
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ /: (25)
Beskrivelse:

CAPALECL , [VEEK, Fih) TiTTER ETTENSMaK, £0T7 DA CETYL,
&

Begrunnelse for trekk:
L7 VEL BTER, L[TT BESK

fr—

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 9 (5)
GCEE, KARPONEE N, OC KRoPP

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer o_sv.)
UELD,C FIN 06 TIENGEL 87281 SE)r Sans
AL
J/OTEXLMER LETTEK

TotAaPoENG 1 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

AM 29

LY ALE Y
PER_BRLOMULK.

Konkurranse Bryggets kode

44

3%%%4;

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (3 (15)

Beskrivelse: fAERK AR AROMA PN RESTET MALCT O
KARAMEC(. «» INGEN HUM(ERROMA .

Begrunnelse for trekk: M\ RN & LE 12 PREE, AV oM len] |

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

® Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ® Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:
LiTe SKumMm

19 (2

SHAK. AV dUMUE. MERKRPR KARAME((L,

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

Beskrivelse:

TN BRITEERWET, MEMN MY E,

Begrunnelse for trekk: [NGEN SMAK NV RESTET MALUT, Fok_
NYE BITTER HET \ TTe SMAKEN .
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) S (5)

MED (U MUNNFPpLELSE . EEFFERV KARBONERING
M EDiUuM

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

&QOOT PL, MeNy) NOE Hof BITTERKET

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



\ VA

4, o

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /V/V\ LO 1_ ﬂ

Konkurranseklasse l

Bryggets kode ’\78 (j[q l/] \
3o

Pltype
Dommer (navn) BOV\U-) g vard
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
§Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oYL

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

_ N (L)
Beskrivelse: Mﬁﬂ\’\ﬁk(\ A—‘\.Ol(\k A‘U Y\P"RPTN\\'}LL
TYORLL G WSTRY  MELT |, SVHW BabBLYE WMt

Begrunnelse for trekk:

LhunPis MR mefe NomPLRW\TEY

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbazer, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

& Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: K& Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

Ly Lyt SxiuN

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

O (29)
Beskrivelse:

WAL QOSTRY MY | TYDCU LN fetTe v )
SV OIS AU v URS% RUMLR

Begrunnelse for trekk:
Mo OV SRRy / For. BVTTTE (L

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) b{ (5)
APORLS WRoCP | mune®ls  W-RBIVRW 6
MR SRR PC /6T \WRA O AW v vV CpRST

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

bovt L

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG q o (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.




YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse VM _;)\L”j: “‘/ —— >7X4 7,!;

Konkurranseklasse L“, PDltype L{ H‘
C - 3 12
Dommer (navn) AJUD REAS M SUMD VERV TSEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

LAy FYLLMCDCRAD

Y s

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

Beskrivelse:

LOFF 1797 CFID, \DE HUULE

Begrunnelse for trekk:
SAVNER 1(ARAMELL , RISTET HRAD,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

-

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM:
FINY

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘4 (25)

Beskrivelse:

LG MALT, NoE. BumLE | ETTELSMAIEY,

Begrunnelse for trekk:
SAUNER KARMELL, L CTET MALT

\YI

(5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Filv KARBOMEEIM: 06 [CRZFP

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

FEL KtA25E /oL17/PED MANGLER VET MESTE

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

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

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

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

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

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse [ '2"\ Bryggets kode 23 SL\ 2
Konkurranseklasse Y LYS AL E Bitype __ 4 Y

Dommer (navn) “PER  BLOMV K

Dommerkuvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) S (15)

Beskrivelse: T1DELG AROMA AV KAKAMECLC. INGEM
Bromny AV ROSTET pmACT elel vduam (L,

Begrunnelse for trekk: M\ §J C—, (=e_ \Z(ps‘re T KAAKTEC 1

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Bea SkumM

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) '2’- (25)

Beskrivelse: ¥ PRFTIL, AUMESMAK . SYA K. BESKHWET.
6K BITTERHET.

Begrunnelse for trekk: M\ \(\(5, VE Z M#nA LTP’Q,@G-' L SMAK

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
NeED Ium KARRONER NG 06 MuvNFeECSE.
LITT ASTRINGENT.

. B )

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
SPERU (ERER. oM LET ©R SENDT 1N |
fetC Kunsse 2 MpapNGLER . ALT WET GoPE
S0 UT IR \REK ReD ,

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

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Q'Norbrygg

Dommerskjema

Konkurranse N N\ LOL%

Konkurranseklasse 1

Dommer (navn) AOV\ S

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BJcp

Bryggets kode ‘50} 8 U] 125

Pltype D) | P(
Svare

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

LATY LAV BUL\WGS6RYD

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

5
Beskrivelse:

MR LYy R0 FRBMVKNEr T SpUpm L,
WiV UETRYT M kLT

Begrunnelse for trekk: - =~
MAVOLEN TLEAR AV REOURTTR RV G

PET\AVENER StV

SOM

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pere, eple,
"jordbeer, 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 hgye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne

grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | QLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Ox.  S\um

SKUM:

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

5

Beskrivelse:

LYY BRED |, WhHS WKAMBL SV B bRl WUmUR

\WBSv  WATRX MY

Begrunnelse for trekk:

MWOVERL  BLRAR. Ay RMURTER IV SoN

ey & 0T TS

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ) 5 (5)
LBYY \rot® ) oW RSV BOUNVE 2

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

ALEY Tt s ST\ e ( OEN
FELE  TATTYT, MV SLeRld ' O Bwv

OL  OL 90m YWV SIUNAIEYT  @nsyen
TR S M0 A6
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG \3 (50)

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
' 2 O; U’ Bryggets kode ()7 :

Konkurranseklasse \"1 @ltype q H’
Dommer (navn) ANW}?) M JA//D BEK’/\/Tb EN

Konkurranse

59005

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

© Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

7

0K

. S

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

Beskrivelse:

KVELE, SMaR KARAMECL, MELKE S20K9LADE

Begrunnelse for trekk: .
LITT ANOM/M 06 EAKEL, SAVNER Ri¢TET DRRED

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

=~
/’\

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ® Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Fvy

/2]

N\
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ 20U (2

Beskrivelse:
(™5 PﬁCAMuLL_
B/ TrECHE

i/ DacANVSE. MPliom Sgpme &

Begrunnelse for trekk:

SAUNEL RISTEF BRob, L7777 ElncEr. 06 KOIRT

7|

(5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

BV kACROWERING 06 [CROPP

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

ET ConT gL, HWK D6 TRR MalT Msgﬂ/ 06 EVEVT{)ELT
fe i 3—7‘#‘ r T - N TP T-r - - ) -
GOARIREL ER DE VITICSTE TiGENE. /l NOBBE  MED

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 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.




&.sgg/

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NM 24 Bryggetskode ©3 G105
Konkurranseklasse | LYS A& Bitype _ Ut

Dommer (navn) Y EM R (0 ANV

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@\ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

0K

£l (15)
Beskrivelse: SYAK AROM A ANV KAL (OMS) . TIDE 6. AROMA
BLOMST (Flova() , MERKBRAR FEN LS K (MEB(SI(MNSK)

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

SVAR. ACOMA A\ MALT. SYAK GlEePEeh .

Begrunnelse for trekk: T O (€2 . MANGCE LATT Rocte P l{eé\ ”

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:
BRA SKuM

20_ @5
Beskrivelse: THRHE( LG SMAR AL KARAME(L LOFE,

INGEN ROSTET PREC . LAV R|TTERHKET. €N
e SMAK

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

Begrunnelse for trekk: {\N) G €0 RQPSTET £ e 6\-

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) > (5)
MEDI UM KRePP 06 KARBONERING, .

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
QODT BO(.ReEN SMAK , TRevGER (OTT
MEM KOoMPLEKSITET (hACT 06 RITTERHET.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _"[2 (50)

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

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

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

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



YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /VM wl%

Konkurranseklasse L/l
Dommer (navn) BOY\O\\S SVWC_

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%orbrygg O BJcp

Bryggets kode J ?)q {O 5
Pltype D’ H’

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

AN

A @

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

Beskrivelse:

Uik KERFMELL | METWORQL S TRS ML,
Subtar T PG, Suk AL BNVERL S WumLGe

Begrunnelse for trekk:
NO® Ao\ hvvTefl |, STV VB VO

AT M K

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pzere, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | QLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

GREF  SXUM
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 19 ‘ " (25)
Beskrivelse:

CMERNOML Kppme L me (MO AR MUY,
W RNl Ay T AV GBAR BumLe
SVAKE  H\TTR , MO®  muLwe QANILKOE

Begrunnelse for trekk:
SAVNER. AR mxy f LR
aweel TR verey Ll

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

ANPOBLS W0 (o0 CKRBINRAWE | o0 munved SLS®

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

b O, L\py MERL BT BANGG
06 Emr MELE  Wheo B WM =W

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ] l (50)
Poengguide

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

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

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




Ny g
N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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

xekareanse. A 024 Bryggets kode jiy —4 06
Konkurranseklasse L‘l L5 ALE Bltype Y H

pommer (navn) LIOREAS M 6 yam Peaa/roek

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

@ Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
HEY £yl ub96£4D
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / (15)
Beskrivelse:
MYE. MHRK FEVET , MOFE [KABAMEL,
Begrunnelse for trekk:
. > Y e—— ™ A ] e
LITE KARpMELL, NESTET DROV, LITE | MIEMS. TET
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Lf (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | © Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

F/NT
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

LD s

Beskrivelse:

OPPLEVES SOT , (OLA = NETG, [RARAMEYL

Begrunnelse for trekk:
L;TE HUULEDTTERAET, DERFOR 2874.6, KORT ETEESMIK,

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

LT OMDEREARBIMIEET 06 DAFF

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
MEK BUMLE, MER €ARPOVEL . 06 BEPRE
l:(’/49 {Ql .'1,/(7

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 72 9 (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.




) 2, &

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

MM 24

Konkurranseklasse “ LY¥S ACE
Dommer (navn) R €. RLOAUNIK

Konkurranse Bryggets kode C‘ﬂ ﬁ 466

mila

Pltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@\Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OK , Mo+

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

Beskrivelse: KQAF Tl K ALAMELL i SVAKR. GIYFER vee .
TYDELG PREG AV LOoff /RROD . SYAK. AlomA
BV EUROPEILK UM LE (URTER) .,

I B ¢ 1)

Begrunnelse for trekk: [D&E M PET AROMA (T2 T P(; oKSibER ING :2) .
AKLAL. ARBMA. MANGLER RESTET |

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

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

SKUM:

BRY  SKuM

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

Beskrivelse: T\H)'CLlé (Sﬁ('HK AV COLFH CKARAMECL )
MERKBAN RYSTES ¢mA K, oD TTTERSM f* K RV
MRUT, SYAK RESTSODME . REN 06 BACANCENT

BiT1ter gyer.

IS (25

Begrunnelse for trekk: (VB TTER HHET Ko TRA  ReST SEnAT

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) -S‘ (5)
MMED (LM MU NFOLESE 66 KARBONERAN 6

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

BRA L. BREPNE PEFINEATTE SMAKER EL
EN FeRREDRING .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 36 (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 4

2 (T

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple,
jordbeer, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse NM wl”’

Konkurranseklasse [4
Dommer (navn) bOV\O\)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
R Norbrygg O Bicp

Bryggets kode q ? q ‘ﬁ 0 6
Pltype U’ H‘
Sveve

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

HayY T¥LUL\ab9 LA

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

9 __ a8
Beskrivelse:

MEONGIN R EmalL a6 oMBR |, /0t TRURN 6
LasY 09N, AWOT TSwoLiN , AT RT M

Begrunnelse for trekk:
O kv
LUNTRYN a69Kk LTSN

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

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

KLARHET: O Klar | $1Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

PRE  SkumM

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

MV WIS SRAONTELS L AR Y
o™ 06 Lavs  ovaAX
(5)

SKUM:

2O @23
Beskrivelse:

CMORMELL |, LT B RN, Aot QAVGRILSK

Wum LT cupn et RARE M
NOE Tl S¢x / L\t  S\TTRa b™Y

Begrunnelse for trekk:

GPOLEVES Aot ST Phb R LN ® @reteiw )

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5 14 (5)

MBOtLY R, mAADELS AUV
MUN VLG

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

OXN AL Som V6 MASTRV R
Av OB B L\ C OWSYORR , noR
Sime NEmPR(l  dm¥ 08 ARTM (B

TOTALPOENG E ); ! (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



N A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse U M Qw % R{
Konkurranseklasse Llf et 4("‘:\ Pltype Ll H‘

Dommer (navn) AiVD Zf/’fj M,.ﬁ V1% BF/‘IZ’/U TSEN/

Bryggets kode j? [’) (J 7)%)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

K

_ 4 s

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

Beskrivelse:

CARMEL, 06 KNEIUK

Begrunnelse for trekk:
JE DiACET/L, DAFF COLA -ART.G, SAVNER _REDRE ICARMEL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbeer, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKuM:
J &

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) >} (25)

Beskrivelse:

ENEIKK

Begrunnelse for trekk: (_/ C"EH,? GBELEC D JACETYL ' [<gR T/' SAVNEL
RISTET "BeFD d¢& PEDFE ICARAMELL

Fysisk f¢lelsei munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) v (5)
GFEI cARBoMEFRING 06 [KROTP
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
PRV LENGRE. D AcET/L~ REST™ NESTE GAMG
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 154 (50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i I@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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pere, eple,
jordbeer, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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




