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Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusera
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 pd & definere smaken elter
| aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolie 1 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.
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Bryggets kode

(O SHBF O Annen O lkke eksaminert

Flaske [riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet {malt humle, estere, fenoler og andre aromaer) o (15)
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Beskrivelse:

MALTTPRML (AEDELS | (UMELL TgReET TRUED

Begrunnelse for trekk:
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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: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa 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, bringebaer, peaere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lagsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorm oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biproduit fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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FARGE: (O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | FMprk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | G Redsort/brunsort | <3 Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | ﬁLett tzkete | O Micdels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partiler

SKUM: L,(\T:

()

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) ls_ {25)

Beskrivelse: KQP@'T\-G ‘HL\(OdOLJSC tKKE ngM’\-\ ‘E'TTQ?(
MEY) VEePEY ¢ BXTBRMALEN, TYDEL'S T KRAT]I6
MASeAL, MED UTER AT 6LET 2R RR AT

Beorunnelse for trekk:

Tol LA BITRZHET =MELcEpn
SOYNEZ  US HUMESMAC me —BRETHEY

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

LAY KARBINR NG OLIBAT S , Ster THIDE

e

(5)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rétne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, katsiumklorid 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.
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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 vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svale Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd a defmere srnaken eller

aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i 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 vit kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk 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, hlod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsturnklorid efler
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikier.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal veere 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 a definere smaken eller
arpmaen.” B
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 avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

OB HumE Peamg) | BSTIPE ok,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, csv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av '

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsrak. 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 gj@res.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangeifull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, lkdl.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebeer, peere, 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
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier,

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid 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 gizeringstemperatur.
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Dommerskjema

Konkurranse A1 U Bryggetskode _ ) 1 G 25
Konkurranseklasse |zl 4{/‘- giype 5 1 A bacle, Yuans
Dommer (navn) _.FC_ Fbg,a—k '|{Lw-

;immerkvaliﬁkasjon {kryss av)

Norbrygg O eicp  SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ik law afluns 5e, ool
Aroma / Bouguet {malr hun;":e estere, fenoler ag andre aromaer)
Beshrivelse: \ fdd»—hﬂ/‘ﬂj’\ EA- ‘!ifS}'CJ A
Kormmes Jtlu, bl Aen Mﬂ 1 den all
FLhJde\-{ St V"\o\/N‘ULLf' bl !L)/[HL\S ML& 06

b (15) &

B_egrunne!s for !*.re.k.k.ma

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul tﬁKﬁRavfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort 1| © Resa | O Red
KLARKET: O Klar | O Lett takete | C Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Virken L ronv g nd _
Smak {ma!t humle, ban’anse ettersmak osv.) ’f f (z5) /{
Mkbuél:e/u

o/ ady v I g e s o

24 MQSW Hertbart sprliq  prg

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelise) . I (50 2

alhobidish | patlencle | Ltk ety

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, forslag til :orbedrmger osv.}

Her mr AAd  slieddd <H
rkoszk:ﬁ

“(] S cyrcj A0 not ec@ab-« /
va( @bhas N
hey
LN 5(‘” \0’\ 6@/(\6
TOTALPOENG ﬁ: (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER




A

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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 munnfgleise.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smigrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Vergjon 2024-01-13

Dommerskjema
Konkurranse N M QG(LL(

Konkurranseklasse _MK ALE Pltype _
ommarnomy_TIDERS  (HRSTENSEY

Dimmerkvalifikasjon {kryss av)

Bryggets kode Og%iﬁ — .
5 T

orbryzg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ol

Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og ondre aromaer) 6— {15)

¢ SIEN, Ape per L4k MDHE

Beskrivelse: [E(s_ . )
SOYNER FEUVTS TR0 E
Conn DVETIVER. D

"Gz HUM ENOIME O MALIACHMD. ZBgsh BR
6DT UNPEL -MRDBLE oGS B ARoMENSICE FUELEN

7
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) {5)
FARGE: (O Lys halmgul | O Kalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget |ﬂl<obberfarget | O Mprk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mark radbrun/matkebrun { O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | C Red
KLARHET: O Klar |30 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

-SKUIVI: W{E VD HBrin(g

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

(2 (25)
Beskrivelse:

AlkeHousc Mol LgSBMDDEL

TYDRALS HIMLB BT GHET

SADME SLNNER thEM\loh HUMLE

Begrunnelse for treki: =

BALAEOD TR 5 MUE d7 MILT/ShFImE TR U

TRUN HYMBRRTERHET, AVLEDES YRYV/TGS W iAsEMINN

Fysisk fglelse i, munnen {kropp, karbonering, munnfplelse} (5)
R WT, | TODELG, MEN 0L 1AT6 KRR, Lev
FoR. HY? (GRBII R 1NE

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

STENER. BT NoE Hfe LWEDY UNDEE QIEe(, THNGER
L?fs?ém&/ FUsel, @m TAL OERHAND |PT fALT 06
M

TOTALPOENG 25 {50)

NBI DET SKAL GIS KOMIVMIENTARER PA ALLE KRITERIER

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 vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn il trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

er med pé & definere smaken eller

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

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Leserniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse JL_H_I 2—“_1 _ Bryggets kode :)\{ le 3

Konkurranseklasse M@(’A_ _A{I Bltype S ! g:}fﬂ M(Mﬁpufgg

Dommer (navn) _}..:k::\ Bealkt H_.i-"""

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%orbrygg O BlICP

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

L {4-, n _ﬂgﬁ}b/_ E:{:L"L gegd JH e .-J.E:.’-L-"c’gli__“ &?5‘\ Vaﬁo
Aroma [ Bouguet (malt, hurnle, estere, fenoler og andre dromaer) [Ke) (15) , o
M@Ja'czgmmg LM&,MM' Yoreo mn el L
A Lndk avormer | Roo Lk erve bl

O SHBeF O Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

Begrunnelse for trekk:

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

{3 Rgabrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort |} G Rosa | O Rad
KLARHET: {3 Klar lé@/Lett takete | O Middels t3kete | O Kraftig takete | C UKlar || O Partikler

SKUM: -
N, N .
i3 s i3

b

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

mere  blkerhk for i

lyr

Podeon$ ot SpPp Sl

Begrunnelse for trekk:

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) ' (5) 5

hero (O | Noe, vrmengly addeonel, & mialts
ithesom plisss Liopy. 195 /

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

Saner Eom Fldtodv(‘\ W o endimeasonelf

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 33 {50) 39

Poengguide

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

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

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



2y o

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
NI );07_"{

Konkurranseklasse _mq{“( M Pltype
Dommer (novn) HNDQ&é G_@\STQ H S%\j

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ?{ ‘q Qg
51

Konkurranse

orbrygg Q BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
—
TDL. /okSEY oK
Aroma [ Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} g {15)

| Beskrivelse:

MYe 820 « MQOPREC 66 TRl mpV) LaTT LR
%egdl LTE YmE pRomf VH&\ISL’EMG & PANGE IS

Begrunnelse for trekk

prFeR LT Wng, LYY LTk ARS ... .MALT 08 Brer

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfurge og -tekstur) 5 (5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfargst |¢Mﬂrk kobberfarget

O Rgdbrungbrun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || C Rosa | C Red
KLARHET: O Kiar | ;Q Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: lk@ QKVM

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

Bes":;%:.s;: ME S EQL l%t.lg T PQH‘FI \‘6/ WDEL{G
S | MaRkBAL JRUmLe-BIMEEHET 06~

MALT!

Begrunnelse for trekk:

PhINEC. ML mms’ sm K 2ALPVZSRE MDLT, 6
SXEL VS~ PREE
T
OO,

Fy5|sk folelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfalelse)
BoRTSETT

CARBANEC (W6, ]Ng RN FLAT, 0L
ICQH B RT B reenls LB

Am‘EztlDIbakemeldmger til brigfleren (gCEreﬂ vurdering, forsiag til forbedrmger osv.) E@‘
L HomE £8P DEUNE &1 VBALME
sé Ly ?ﬂg BRAZ MM MET B TR @b

T r%iw MEN BLR TR ANONIIR

gl

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 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.



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjaer 1 lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk 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 oppstdr ved hgye
gisringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blot 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 gjzeringstemperatur.

Versjon 2024-01-13

Dommerskjema
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Konkurranseklasse MPQ—-\L QL[: Pltype § -C f ["g E_.
Dommer (navn) A ND Cﬁg C'f\Q (Sr’c\‘i»)é@l\.]

Dommerkvatifikasjon {kryss av)
‘&Norbrygg QO BICP

Konkurranse Bryggets kode

(O SHBF C Annen O Ikke eksaminert

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

—
HEY UL INESERAD N
Aroma / Bouquet (mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer) D‘l {15)

sesaene: \POSGEARoMD | BALPOSE MED M MBI
TSNy :‘Iﬁ)ﬂ’h—_ﬁ S e gBroJorn ﬂﬁtgﬂ‘ﬁm@g,\s

HUmLBPREC

—

Bearunneise for trekk:
Shvst us
5

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

FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | O Gyldengul |  Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget
Q Redbrun/brun P6 Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KARKET: & Kiar | O Letttikete | O Middels tékete | O Krafig akete | O Udar || O Partiier
SKUM: =
Lig

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) l? {25)
Beskrivelse:

QAT %{7?6‘21127}% OvERKib @R NALY
TILSENMWE Vorse ' e ¢ Sblsmic

T O e 9 WA HJMERRTEE AR MEn SAYNVRE
VS HKImgImpc

Fysisk felelse i munnen {kropp, karbonering, munnfaleise)
a¢ ’

(5)
MODeeS o, Sn BLfol ui}vg,-_ WE V28RE). MesT
fcl:&’_‘bnL PrL(o:ilOL + RBITTERHET 04eTTAT € |

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

QoG pu TONKNZoNNge 82 BRA  MEN
O 2OsisoL8T T MEC TV PRRICTHS

SOUWELR

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG Q')\ (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 gjores.
Godtakbar i typeriktighet, men krever farbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

| aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- elier 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 hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smagr/margarin elter
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjzr: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandting 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 gizerstammer,
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 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.



