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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.

Signatur juryleder @&g\%’b A’h’\



\S.n_.% & Dommerskjema

Konkurranse N M 2 & 2—6/ Bryggets kode Q6615-\O/
Konkurranseklasse #U&Z&Z S(OFV&.:?‘ Pltype ?C. B &Zo"-'s‘k Lli// 'f.
Dommer (navn) ]/E:C:Af P \/57- /-)LE /

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene

skal veere konstruktive og fokusere .
o3 forbedringer. Grunn til trekk $ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres. (Maks poeng)

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense. O/"

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouqﬂe}\ (malt, humle, estere, fenoler og andre~aromaer) _i_ (15)
er med pa & definere smaken eller Beskrivelse: /%% b W M ) < URJ( /%Uy
aromaen. SM

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det S .

er en viktig eller avgjgrende rolle i a

definere smaken eller aromaen.

Kraftig: Kjenner emnet klart |’smak il T trak: M g é y & W

eller aroma, og det er en avgjgrende Beqrunnelse for trekk: ‘C? b :" t’ )

del av smaks- eller aromabildet.

Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sd kraftig at det

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2~ (5)

O Lys halmgul | G Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

eller aromaer. FARGE:
O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: ¥ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Begrepsforklaringer
SKUM:
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, . Vl:f? f \ M
oftest gjeerbiprodukt. H /V;dbm\ /& Ta—
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /2 (25)

Astringent: Snerpende munnfglelse. =
Diacetyl: Smgr/margarin eller Sua k. fWﬂf /
smerkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trekk: Md«l/t?w %%)\ / M?zéal( W
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av o N k 5: ) -
klor fra vannet og mikroorganismer. 5 / W &W

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer. /( . hl-j /Of%-? W .
Metallisk: Tinn, mynt, blod. 1

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 Poengguide

alkoholer. Ofte varmende smak. - N S
Beskrivelse: W{J W ML(M_ %‘V‘

3

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N M W Bryggets kode
Konkurranseklasse HM/&‘) ‘U'\ S\W_\ Pltype q"c

Dopimerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJcp

16650]

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (:@é humle, ¢stere, fepoler og apdre aromaer, (15)
Beskrivelse: Y Fl?ﬁq . ! <

e .

Begrunnelse for tpekk:
L¢ - P\ P
1

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, 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 kiarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) \ i (5)
FARGE: O Lys halmgul | §Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Badbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET &/Mar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

el

SKUM:

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

29 DY)
o b

/‘w%u i ikl S0 M
Begruml‘ise-‘fottrekk:g z ‘. % | M

3 ®

Fysisk falflsei munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

/"‘M 6&0)‘

And/rs\tﬂ:;:z(r;zw;:gergil bryggeren (genm.'ng, forslag til forbedringer osv.)

LT 50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange 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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

M Y{ «20 l V Bryggets kode
Konkurranseklasse HVULL 02; oyl L’?j’l Pltype 4 C

[
Dommer (navn) '6“(‘2, : @r{";ﬂ/

650/ |
‘19391;:(; Wit

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

¢ Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHPBF O Annen

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

04 B

0 as)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenofeqicg andre gromaer) -
Behagely, Jm b fctf ‘fvue/étmw»a .
L VI‘-«[{ A,umféﬂ .

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Litfe aww%/w Q‘pﬁ%f oy ﬂff%}’hﬂ

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || ORosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Midlils . Cifo Flee . Sipmnome) stat” Crge.

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ 5 (25)

Beskrivelse:

oYy l/;l}-ﬂwl\i,f. Sav ney Stnpls /"ﬁ M)”%"’,
OU balaripe

Begrunnelse for trekk:

Sy vver YR gl o kﬁ;v/é‘ér’i. sorby Lfoviondes

Fysisk folelse i munnen.(kropp, karbonerfnyu%@fe!se} (f (5)

ferbr £ r’vw«q,a" (4 e

eren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )

Andre tilbakemeldinger til bl
vy U wally f e,

g,v‘ué{ Vit Z(r/

3@ &

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



N,
NS

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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 s& kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse /\'//4 _'Q'L/
Konkurranseklasse M ¢/ &iyr&t}
|62¢ ﬁ/ﬁﬁéﬂ

O SHBF

Bryggets kode / / 00 g § :
Bitype _7-C — gc"éjrf}(/ \'Vll?(

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O Annen

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

K

!‘f (15)
f,7 Sirus.

Aroma / Bnuguet J(m It, hymle, estere, fenoler og andre aron’:aer)
a‘aﬁg bpbdd [ o Lp
@#9/‘(91’6‘ i, (A”#‘ 'mmx&mﬁrm
/|

Beskrivelse: { o

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Merk rédorun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | 8 Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ﬁ‘"’f( ,S'meu, §ﬁ:/ W%

sy eyl

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
fO/{ffbc“v&/M &

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: Ci p{ }W ";7‘/(/"7 ; (4\%( QQ{ZM

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonerfrwnf;ﬂe!se} £ (5)

LQ/y‘j e{%;’f’b%é{/ ﬁ' I'cj‘ W'féfwf'y

And;e tilbakemeldinger til bryggeren (genergll 7urdering, forslag til forbedringer osv.)

(3

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 17’(‘) (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
g

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N M},@}L‘

Konkurranseklasse HM}?) Q\J %\?1{1\‘
Dommer (navn)(b M “L;JM-O

Bryggets kode l l O O 8 5\
Pltype "}C

E&:zmerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BJCP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

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

v L (15)
Beskrivelse: T - " / O(HJL\:/'
Ml fody m .

Begrunnelse for trekk:

it g seboarbn _

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | &) Middels tkete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: km‘/&\

—} L, (25)

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

Beskrivelse: =~ .
l

Maflion
Mafo. i

T

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

5W‘l/{‘6001-

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

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

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

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

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

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




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 p3 & 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

conarranse VM 2024/
Konkurranseklasse Huﬂé £ 5{44-4‘:,
Dommer (navn) VE@ARD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
§ Norbrygg O BICcP

Bryggets kode / / &0 ?d—
ZC

Pltype

CVETHE

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

Ok

)3 qs)
wele-

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno)‘er og andre aromaer)

Yo o 6»@4 socsh ’%ﬁ% ﬁelr
Begrunnelse for trekk:  §C. A ,HJ M },“ M W

Beskrivelse:

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, rgvk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer 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, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM: H w‘:#* % ' M Lmﬁ

Smak (malt, humle, ba.*anse, ettersmak osv.)

| Ayl stee
byt Lilleded | s sod=

2B (3

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: [ W.\ /w—mbmn’vs /Wﬁ&ﬂ./t y WZ,& hf&w

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

M & inm ,5@)&}@4&0«4:.@',5

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

Brol

L7 50

TOTALPOENG

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 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 kiart 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 NM 202-‘/ Bryggets kode ?\{\O </Q/

Konkurranseklasse H(/de <€ y"&? @ltype ?' <

Dommer (navn) ‘/
Y,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJCP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Ok

__# ()

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

Besk;'r:rlefse K, ﬁmﬁgwﬁ‘r&“e
Begrunnelse for trekk: ;(_/ra%‘? /%bv—(aijz AAVDNAA_ (“[’W

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

FARGE: 9 Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Rad
KIARHET: O Klar | O Lett tikete | & Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Holdbord Ddll shvem

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ertersmak osv.) {(25)

T @m W

Beskrivelse:

M

Begrunnelse for trekk: M a,'/‘?éy W—

5w

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

Medwn /QW ,cbj W‘ﬁ

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

32 s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




S 4
N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & 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, rayk, 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse N M’)'OBH ) Bryggets kode :}SOL‘ q‘

Konkurranseklasse M ﬁ_a @M @ltype
@A¢M Monen

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

. Jannas oaedsd ol LA

Q ¥ v
Utseende (kry¥s av farge og klarhet, gskn‘v skumfarge og -tekstur) Q; (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | '© Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk sgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: VW& .

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

Sl d(lle) Gk
§ Aol Vbl ik

T bof bl sl bl

6 e

Fysisk fglelse i mugpen (krgpp, karbonegng, mun felelse)
Lgﬂ ..Mﬁo) I"’f . A= (y.

Andre tilbakezeldin r til brilggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

_'.83_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



R

W

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /\/ M /2’[) Z/({ Bryggets kode ?y O ‘7/9/
Konkurranseklasse h{lfe,l[ @/-'S)'/{ﬂq @ltype }ZC Bélﬂ/(f 6" '\I/'lé

Dommer (navn) (0"/(’ %&'}f

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BIcP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

%

_3_ (15)

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

Beskrivelse: Z’{ ¥z C’-"rm"'a 2y v Q'LJK&V\L / )4‘4

9/”’ 9—39 e weart, ffﬂ ?z o flere /}dﬁc"ﬂf

Begrunnelse for trekk: L;ﬁ Ly%w{tll fwr’ﬁ"&f (, /q Qwe‘wfgf r‘ Wﬁ;

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete [}85. Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O

(2
Lan }r g;é/tvrmlf e

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak o Z

Beskrivelse: / [/L’C /’\(’,C](' &'z

Begrunnelse for trekk:

U bp’l (iv

, OH (,,/paww@ﬂefa(/ﬂ;j \

I

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

D

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

10 (50

TOTALPOENG

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.




W gL
g

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
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 IV H 20 Lé/
Konkurranseklasse (7{’ "4/‘5—?7/ svfé, »
Dommer (navn) 0—7’“—" gﬁym

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O BIcP

Bryggets kode 6 658é /
Bltype ?C - &"%’ﬂl’zf l)/"’\/l

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

0g

Aroma / BouqueMt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ k (15)
Beskrivelse: _{}’ M(%MM SV"‘A/ W%&” T O e
Mitde @S Lori _j ijﬂc :

Begrunnefse for trekk:

Sonyyer -@/@é 'W gmmn m/f(iw Lppn “ Lyvonrdes

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, 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
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar IfLetttékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: [{m//’ _g[{MVV‘ §H/ (Wma[,

U5 s

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

Shef ity [ sovabon, .
gﬁﬁ‘m L,a,yi e%y;;wfté

Beskrivelse:
H Ve

Ui evtave

Begrunnelse for trekk:

Lﬁ’dﬂ/‘ 52&% W7¢, /)4(((

9w
ey e Uy Jrise.

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfe}e."se)

‘—v-r\? (L 5141%4" Fi~

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

3B o

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.




A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N M(B’O SH Bryggets kode GG 3 X'Q ,

3C

Konkurranseklasse H

Pltype
Dommer (navn) S -&m—tﬁ—w—w
‘zémmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

v vt |

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan 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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rétne
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

Aroma / Bouquet (malt, h (15)
-

Beskrivelse:

Sl
~aediadll qhorChitd

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | {2 Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: \(“){L\

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

> L
g \ &
0 KMM OK@QM |

s {;%W?« Wﬂ M,

Fysisk falelsej ﬂnnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
/\I‘ ‘ /g‘{] LM .
Andre tilbakemfldinier til bry;geren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

umle, estere, fenoler og andre aromaer) 3’
‘u\

- (25)

3 @

3 I (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



S 4
N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MM 2024 Bryggets kode o 38C )
Konkurranseklasse ‘H'Udl—g W"L Bltype 7“4

Dommer (navn) W/eavﬁi W‘L

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
0 Norbrygg O BIcP

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

Ok whroende sk

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

__[L (15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: Mqug/&r ,M %D‘W

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || ORosa | O Red
KLARHET: O Kiar | (®Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM}M: Y %

/2 (25)

——

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

"/’Tf&&j : ,%W bithAe)
Sva e mlg} Alersp o e

Beskrivelse:

Begrur%ﬂ';‘ﬂz‘w r::r;: sw W ﬁ‘] M'ﬂ"' "24'»4‘

(5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

Mediunn ﬂ?p /@a/éj kafémj/gé% —

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

37 - s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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




A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N M 20,2 6/ Bryggets kode ¥2 3 ;Z@X

Konkurranseklasse H (_)Z;!éf #'ﬂél @ltype ’?C
Dommer (navn) I/é#*e Léﬂ#\(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

4 Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ? (15)
Beskrivelse: DM
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ( (5)

& Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kabberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | @ Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

R s

FARGE:

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

Beskrivelse:

ke spate

Begrunnelse for trekk:

_ D

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

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

ﬁfmw

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.




N,
&

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
anranse [V AN srsgestase_+ LS TOF
Konkurranseklas Hhﬂkc"}&vﬂ‘&'\ Bltype :."C
Dommer (navn) @ AT\-"A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) O (15)

— ffs ¢/ o

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rétne
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 gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) @ ! (5)
Halmgu!l | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Utseende (kryss av farge o

FARGE: O Lyshalmgul |
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete |

skum: )¢ %

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

Beskrivelse:

Vb S sk

Begrunnelse for trekk:

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) = (5)

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

Ciofley

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




R,

754
2

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: 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 WM 20 ZD/ Bryggets kode % ?«Z 3‘70§

Konkurranseklasseﬂi/;—g/ £ 0@? Bitype 2 C _ /g :’! : ; \ é
/ prl .ﬁé/ //'(E/,?'}'O

I?%mmerkvalifikasjon (kryss av)
1

Dommer (navn)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

[ols

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler,og andre ar%er) N ! (15)
Beskrivelse: D Gv (Ai\? oy R . %}ym L [,rf?tﬂ f ‘? D/ 7.5.

8?7‘51' ;‘.lnefseéa_ ;rekk&/_b; (

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | (B Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: My[%’(%} gé/z.r/mﬂ

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

Beskrivelse: U é)c l\{?r wj 5 f4~#~£f

[ es

Slilce 9,:" Jerl, Frca jda & Arithe

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) __(__ (5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel/ vurdering, forslag til forbedringer {)sv.)
u r«ffv"fﬁc 97 &n‘n%ﬂ;‘ l, iwm&‘i ! W/A@/ [
! L

TOTALPOENG g (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 il typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



N A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 ZOZL/ Bryggets kode é/ S / 2’3 é

Konkurranseklasse HVC/C SZ/ §U/L’T¢/’,: Pltype ? 4 égé}/f((/ LL//U/
') e KﬂW%/v

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

HWorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouguet {ma!t humlg, estere, fenoler og andre aromaer) g {15)

Beskrivelse: L} WW@? Coy/ (A

wmmé?”m; (

Begrunnelse for trekk:

St.’w’ s Q’W‘”“ﬂ?&%ﬁ/ i akpvain, Yaan

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
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

4w

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | g\ledengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | © Mgrk radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: M0 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

scinns ¢yl el g gy PIsvinr ey, (g e

AR (25)

'glt'yz, Sovur lwr-wufe{ a—&

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

Beskrivelse: ’iav VW (/a’ M‘—f Q

M~y

Begrunnelse for trekk:

Ce 74 won C{W/{ e? Wﬂf”w t”"@{’/ . Savivr M&?[f’

D S

Fysnsk fol j’le i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse)
AdaLs / 6'2»-(

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

[ e &ﬁéhéﬁaj ;

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.




A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse N MW Bryggets kode L“S-llsc
Konkurranseklasse ﬁf-t/baa M‘tjﬂq Pltype 7(/

N

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BIcP O lkke eksaminert

O SHBF O Annen

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

VMM- i (15)
P A

L

Aroma / Bouquet (majt, humle, estere, fenoler pg gndre aromaer)
Beskrivelse: /‘/\ &J M 5

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
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 lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Begrunnelse for trek: ~ —
Ee W/(Pﬂ% oy bimllfs, Jndthd.

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

FARGE: O Lys halmgul I'Q() Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Q Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | ORed
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L{A

N e

W[WW}M

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

i -~
Beskrivelse: \

3

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

AMW%@L’ Lv@at«?w

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

3—5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




S 4
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 s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse NM 202"/
Konkurranseklasse H UGZQZ _94{'4,{ @ltype
Léfmﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&® Norbrygg O BICP

Bryggets kode V\{_ Q 3@
i

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

O LAren

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5— (15)

MM‘J’( le'—,éw,v\éfdko"u{

Begrunnelse for trekk:

Besknvefse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
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) i (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | ®& Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rpd
KLARHET: 3 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: #W# !

_ & (5

%w hotle . Somde pckbbist

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

Beskr:ve.'se

Sa-#—/

Begrunnelse for trekk:
T Saumer foisebek ) dppelecn & ke

Fy5|sk f¢lelse i munnen (kropp, karbonmwe!se) 3 (5)

e Ty

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

_ 20D 50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse A/ M 2'02 L/

Konkurranseklasse }LIL Cz& (f M& @ltype
Dommer (navn) Léolﬂﬁ 1_@&\2

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
0 Norbrygg O Blcp

Bryggets kode O-g /\S\ Q_q
7

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ok btz

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

__5; (15)

Beskrivelse:

i A g bk e Ty e Py

Meviedrgun~

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, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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) N S (5)
FARGE: O Lyshalmgul | ® Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 3 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

#ngm (}&Aﬂv\

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

Beskrivelse:

Tydelig

Begrunnelse for trekk: MW M ) af"fld“':” / %’/L\M

_“

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Mq&w/fexmf\, medywn W,s&

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

s  — J—

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Q-Z (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
W\

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse N Mmb‘ Bryggets kode
Konkurranseklasse Hm {] %, Bltype q{’

Dommer (navn) Q-C/ gw (s

[();yé‘lerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

0d 1GLY

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humye, estere, fengler og andri aromaer) (3 (15)
Beskrivelse- -T é /\4 MQQ)“"

f (3 -
e /q,q/k) /"\J—;ﬂﬂ/ﬂﬁ" :Lp\. / indk

QE - W e . : IN

Begrepsforklaringer

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

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

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

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

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

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
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | ORed
KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: I !ld
]

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 9 (25)

Toelity flll . 5wl I3
Veplly acehs /g3l it ?:QE«QMJ—//%\.-

Beskrivelse:

9w

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Nadillts Yedeg cay

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

lL-] (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange 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 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
ontarranse VM 2024y
Konkurranseklasse h(/e:fc ﬁ/ §L,, Owa
dommer ran) 107 ﬂfwm

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
pzS\Norbrygg O BicP

Bryggets kode 0 Z /52?
@ltype ? 6 '[38%54/ W&f

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

(Lols

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) §' (15)
Beskrivelse: 6@/)'\.5 é £ L{ f'W'f ((,('rs K'J?VWU vt hoe S'L'&? a
Llﬁfrf u’k C&W‘M. zMLW'-e.P. 07 Ay ;2

Begrunnelse for trekk:

kfm;‘;(z ar e L/?éwyuy 1 Iwedecw/pna,

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, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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) 3 {5)
FARGE: ﬁi Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mark redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: F,wﬂ,wm, Seviey T2YE

_ (D s

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

Beskrivelse:

t"\dﬂh’""’”")’:m’wé ,

Begrunnelse for trekk:

Ubﬁ%ngxyf/-‘ 59WVW 5W}L~IWM[‘W#@~,

4 @

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

—_—— [

Andre tilba kemeldinger til bryggeren (generell vurderi%:’];frslag til forbedringer osv.)
) 2 .fo / hﬁ’/ W/y/x

U

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG U’Z[ (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,
¢

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
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 WM 2’0

Bryggets kode io_('( ? g'l .,Lz—_

* s ' a
Konkurranseklasse 1‘7£V"'1LE Q/ 5 wf Ltﬁ Pltype _72}3 - l.):’& J48 Q(W%ﬂm
Dommer (navn) I /)—/ Va M{&T/ﬂ"ﬁﬂl
Dommerkvalifikasjon (kryss av) /
Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ol

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

IQ (15)
Beskrivelse: fz/gllé gre’{ﬁrf[’ ’, 5/2'\1{(}{ kg/vc
‘v@‘zbrrw& ébrb"""‘& f/i/ LY ) '/"é"?"(/" pnlart 7‘4:‘
ok fro Ufesferz , [,{wm sulder

Begrunnelse for trekk:

et o Cif] i il G
Liasomell /L i 5

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbhind, rayk, 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 ti
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: j@ Kiar | O Lett tékete | O Middels tékete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

soms Life -4 Slfam, J’O{IL&%«- fu/f.

[0 s
o&;&&ﬁ«/fc $ iy mif)

Smak (malt, humle balanse, ettersmak osv.)

5/»’ &1? ( SN A

Beskrivelse:

iW&%ﬂ 2 ‘&'v{

segmnneise for trekk:

Cife [/‘-M)O(éé’;( 5/}’&/6‘

_ 32

FyS|sk folelse i nbnnen (kropp, kgrbonering, munnfalelse)
l'

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

TOTALPOENG

R g (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.

#;:.f/zrwn




A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

onkarranse VM INA Bryggets kode
Konkurranseklass LPN'U&&OJ % Bltype :I'B
Dommer (navn) W %o\ﬂ }eﬂ‘u—._.,-

Doynmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcp

0041173

O SHEBF O Annen O 1kke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _% (15)
Beskrivelse: /’\ W \S’ .

Begrunpelse for trekk:
). )
SV r e ?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, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, 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 -tekst ) 3 (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mark radbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O #r | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Ukfar || O Partikler

SKUM:

‘ @ (25)

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

Begrunnelse for trekk:

H e

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

AMW% Cas.

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

D I

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A/ M 2,@2_ ?/
Konkurranseklasse )L(U'Ck g 9)"’&

Dommer (navn) Lé?}omq W

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
YO Norbrygg O BIcp

607 2%

Bryggets kode

@ltype ; g

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

sl

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

-—

S

(15)

Beskrivelse:

lyhbnokee rall | 5ok M,fmk/em/wﬂ
Begrunnelse for trekk: é{/mﬁh\

angler

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) :’Z (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ® Kabberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjer i Igshing, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

SKUM:L L;k M

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

Kaffeslon | sibhertde !
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Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

A A

) f 5 / 5
W w-?j(x ur /f‘i*?'lg— , M#( 7% MM
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

2/ o |

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



A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

onaramse MM 2024 sgesion 3 F20 )
Konkurranseklasse H othed G5 gitype 7R

sonmarran) _Uegel 1ete -

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre agromaer) é (15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: MﬂMﬁ(Jr /é'a—v\dﬁ’b zf M
/ % %a Y

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

& Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | Ossort || O Rosa | O Red
KLARHET: ¢Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

el varia seuwn

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osm%

_F @
Beskrivelse:

S L hlid. S o St
Begrunnelse for trekk: S W&M‘j /m/kff-

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 6\ (5)

Medion eroyp | pndiin A héy fesrbover

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

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




YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N /M\ wlq Bryggets kode Z\q—sloql

Konkurranseklasse \'{Mm%&«"&! Dltype q'B
Dommer (navn) @Mw m

ynmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

A s
st o b AT, MR ralh, el
ode

Begrunnelse for trekk:

DAF ades -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, 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 belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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 | @ Magrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ©lar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler

SKUM: kM\

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

Begrunnelse for trekk:

:

(5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

PAE e rlpcn,

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

N o

TOTALPOENG

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 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.




2,

.

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & 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
conturranse. MM 2024
Konkurranseklasse /7 172'/?1/0(2? Sy 6”‘5’
Dommer (navn) /('r‘r( }é’iﬁ'/@/@

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
rbrygg O Bicp

Bryggets kode 5 ; ‘2 07 /
diyee 212

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter 0sv.) (Maks poeng)

Bols

Aroma / Bouquet {ma!t hum!e, stere, fe z;‘er og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: ‘, LZL"_ ) «S 4/ JL ] 1{’ .

Begrunnelse for trekk:
Sow ey n Y Crdan A &N

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, 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
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) g (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @Xerk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | §2 Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Lﬂ’ﬁ%&j j[:{um{ 6ﬁfll’f{m

_ (D )

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

Beskrivelse:

Coff spr f'/r/’

St yrara Sl M}ut/«ff/rww,/%—

Begrunnelse for trekk: "
Code W# 57/'9‘7

A

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

C¢ )%/1?4/1

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

AZ 50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



4

2
) ¢4

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 p3 & 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 NM ZO 2’? Bryggets kode 2-6_. 2— 3 /J
contarranseklasse - VEAE £ % diype L 3E /72K
Dommer (navn) W /ém

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJCP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ok

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

8w
Beskrivelse:

Sopk bk | £ Suak el | LW Losonidde
smm,ww

Begrunnelse for trekk: 1 M ng{j
E i ‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

& Redbrun/brun | O Mark redbrun/mrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: X

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _/ % _ (25)

T
Svale A _ 5)@4472 pestelo~ ' /%%’Sﬂ-ﬂk

Begrunnelse for trekk: 2 2

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) _i, (5)

Medisoo oy ) roidion. facbernens

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG  _, 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.




&

Q
=y

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & 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 gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse N MMB’L‘

Konkurranseklasse

Bryggets kode 15— B l-g
@ltype q'x/ l3 E

(v

O SHBF

Dommer (navn) q\-{f'

U

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O Annen

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, esrerE fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: M yﬂw I M
/ E' A J :

10 @)

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: 10/Kar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L&M

e

Smak (malt, humle, Ralanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:

LIS

Mallo
e

}ﬂ‘j g Mg,

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)
/HM }\"@&Q"D 663_

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

H e

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

e
L

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.



Y~
R, 4

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p3 forbedringer. Grunn til trekk
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse ﬂf,/l/f 202(/ Bryggets kode 2 9'722 /_SH

Konkurranseklasse 4T Sy r &‘ Pltype ?EA Z £
\ _ f
Dommer (navn) '7_671: ufgﬂ/ﬁ’%ﬂ)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&( Norbrygg O BicP

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
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 gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

0C

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

Beskrivelse: Cvlﬂﬁlﬂe W(ﬂ/k. S Vypvins Be }‘t‘ﬂ fL];g

(0 (15)

Begrunnelse for trekk:

Sans ner (,.f/ Wy MM/V”"}W‘J‘%”%{AW»

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _(5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget |1§3§Kubberfarget | © Merk kobbe .. get

O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Rpd
KLARHET: O KE | @ Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

scm: M (¢ -f&hm/ L Wy Wd%r g | fevmanid J—.{éynlft

(S (25

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

Beskrivelse:

T ém»f&&s . srralgn. . Savner M,@*

Begrunnelse for trekk:

Soner Y /”my M}WLAWWA%V‘ (/,‘/‘/S),féqj

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ;' (5)

Lol bynm loofp

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

& 0

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 il typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



N,
2,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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 hagye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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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
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p& & 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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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: Smg@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjer 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
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne 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.




