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Jeg har kontrollert at alle doramerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfert til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder (gﬁé/ﬂ \%_"—“_—'




W,
N

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling 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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
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Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse ? —) . Dltype "‘3C v“‘e a
Dommer (navn) T | e \/d( U—u(
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

)Q”\Norbrygg

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

(Maks poeng)

Aroma / Bouquet {malt, humfe, estere, fenoler og andre aromaer) ! 5 (15)

’lﬂ&d LC ) 114”[; L( ‘) Ol“o kcLCL&

Beskrivelse:

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

®rgdbrun/brun 1 O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | & Uklar || O Partikler

SKOM: 7‘(‘76('1 ' (e Dot |

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarene
skal 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 pé 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

N'M z’fj ‘Z,V‘ Bryggets kode 6 8 ag-u( 8

Konkurranse
"o ™ ke
Konkurranseklasse E D Pitype ‘é’ rof ¢
Lo - En
Dommer {navn) iAo e /’f ry sty sen

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ {15)
Beskrivelse: e _ _
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiproduld.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | & Sort |] O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Orrq({vt"a for chrk ‘”j GTM weng feC
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typerikiig. 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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

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

Beskrivelse: r
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Begrunnelse for trekik:

LH: 0-{ hu

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
smarkaramell, oftest gjz=rbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedijgling.

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

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

Gjaer: Gjazr i Igsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombirasjon 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
gjearingstemperaturer.

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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,
Vemsjon 2024-01-15

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

O Red
KLARHET: B Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereH vurdering, forsiag til forbedringer osv.}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG :-::\‘3 (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

i (Do {2

Konkurranse ‘ Bryggets kode
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. { ] ol

Dommer {navh) 1© I’L)iw L L)‘()Q‘tfll—«.(k
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BlCp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} - (Maks poeng)
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Aroma / Bauquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: _

Begrunneise for trekk:

mq,bf A .

Lot pe-e,e\ oy C“,g,, (_)Lf.‘au‘dOJ‘yl/t
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofendlisk: 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 hpye
gjringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Rydbrun/brun | JQ Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete |.QUkIar 11 O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereh' vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 2 (50

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjarende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaetr,

Dommerskjema

w20 461472

Konkurranse Bryggets kode

& Porte 1
Konkurranseklasse D Pltype =

< i . '

Dommer {navn) HOLI’@; Krb;?ttc'\/n S en,
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
S-Norbrygg QO BICP O SHBE O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fulfingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) p {15}
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Begrunnelse for trekk: = . S ] .
. Noe som blic fed T gromaen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodult.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olksidert: 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: Ratre egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse}
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG J & (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
V4
80
Dl Hren

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg Q BICP

Bryggets kode I(qo‘z L{Q
frter

Konkurranse

Konkurranseklasse @lrype

Dommer (navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ks

_F s

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

Z O.J ,jpca.o("o{)Q

Beskrivelse:
L

Begrunnelse for trekk: f_dL_—tQ( ﬂ;(’: | awhﬂ?llt/}mc’[ ‘5 k ._...___”

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margatin eller
smarkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

Estere; Banan, bringebar, paere, eple,
jordbzzr, tropisk frukt, osv.

GJar: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Qverdrevet 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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur} > :_; (s)
FARGE: O Lyshalmgu! } O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | SRgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Beskrlvelse:

%El((a{ﬂffg iormt mz:eﬂ Quzj e(foa(ﬁ;fc

ée runnelse ;rrtr;e.}c:'r ) -" QO(- é\/'?;_ i 05 7 27 "i"'"frysjo e ti

[_Jct o kioPP o o ‘rfus/c 0. Skl kechonening

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forsfag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG czﬁ (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: jenner 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.

M\lorbrvgg

Dommerskjema
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O Blcp

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

O SHBF O Annen QO lkke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) i, E (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringeher, pere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i l@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rathe egg, tente fyrstilder.
Biprodukt fra visse gjmrstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \‘.3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

@ Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | @ Uklar || O Partikter -
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}
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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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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema

. a & 2
Konkurranse Mmoo 24 Bryggets kode L’ | ( 13 Eg
Konkurranseklasse [19) Bltype Do teET_
Dommer {navn) I’l wre (<t 9 Eiansin

Dommerkvalifikasjan (kryss av)

QNorbrygg O BicpP O 1kke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Beskrivelse: _ _
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Begrunnelse for trekk: R .
mangles  Aruiheske S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjmrbiprodukt.

Alkohol; Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
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, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer | I@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | € Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: bryinb

Smak (malt, hurnle, balanse, ettersmak osv.) 8 (25)

Beskrivelse:

—ridkel Cwalh sua gl cwslobeing
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) { l Ez (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer asv. )

L dbalensect of o 1o v spilut .t
g (h eller 9% o o

TOTALPOENG gi 445 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengpuide
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, defeki. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

ingen: Under deteksjonsgrense.
svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med péa 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
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Konlkurranse

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

Dokks
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Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer}

Beskrivelse:
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Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

GJ==r: Gjeer | lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mprk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | @rsort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til treklci
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
arornaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er enviktig eller avgj@rende 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.
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Flaske {riktig stprrelse, kapsel, fylfingsgrad, ffernet etiketter osv.) {Maks poeng)
=

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) > {15}
N e
In.,H'c . KL#( et el
) WA | . :

~

Beskrivelse:  _

Begrunneise for trekk: [ RUR NY S

(W e hnle oA, L

o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Allhol; Etanol og andre hgyere
allcoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé vzere infeksjon.

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

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

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

Gjer: Gjr 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, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

& Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | QLUKar || O Partikler

SKUM: qu}[tw\:s oo |

b
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘/7 (25)
Beskrivelse: o R P . R ey -
o Bed maltf, bt ty S
R ‘-{Tg'rr|’ ade &Q(QM, e e T
Begrunneise for trekk: ~~  _ _ o r-

e ol smele, Yo, WR Selwd

mavler

Pal

‘/‘ (5)

N ]{%L@bu»dn_ :
__l_zj_v_vmi’“_%:w}_'f(é’( he, biHer, se §

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnflelse)

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

NBI! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2“2‘ (50}

Poengguide

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

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

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



Ry,

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 mengdeardene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en vildig 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 sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

‘V‘M ZO z Lf Bryggets kode (2 5“ q ‘ ‘T

Konkurranse

Konkurranseklasse g D Bltype PO 7‘?-‘(_6—(2-

Dommer {navn) "'\:1 [ K ‘j—t(‘cm A

Dommerkvalmkasmn (kryss av}

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

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

T

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

Beskrivelse: _ __

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjearbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/rmargarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

Estere; Banan, bringebeer, pare, eple,
jordbeer, trapisk frukt, osv.

Gjaer: Gj=er i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorn oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

L I
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

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

SKUM:

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

Beskrivefse: ____ . I — S R
RN éwmsta(dt Cevd e Wb
Tl Reratlr [ eRa Soka Mwﬁif' -

Katfe blol/m lt*(. sma (T

Begrunneise for trekk: . B N
o Han 0 sty LS b (el

uheleasent

5 ’C/(lth

Fysisk flelse | munnen {kropp, karbonering, munnfelelse) I (5)
Ak K Heu {en@ta. ﬂ(,) 1‘*( YAV Mvmv\/(,a, {t' (0.
"}"’1 V)\ﬁd/\(/‘i ,,,,,,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsfag til forbedringer osv.}
€or l’\@j KW()UY\OU. /UX {T‘tﬁﬁb \‘4‘4—( S(’T [Q’l -
>
e e Cswxw(/lm( i lx\mmmu ok

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG I (50}

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjoneit 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 4l typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende farbedringstiltak kreves.



W,
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 s3 vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende 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

NH
&N Bitype

Dommer navn) Y% Yyl Hyren

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Bryggets kode OZ; 1C{ ’{Lf
rte—

Konkurranse

Konkurranseklasse

O Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrreise, kapsel, fylhngsgrad fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
@ Kme l\H?L 'I‘{ti sleee. _hdfesre  OFF
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromuaer) 6 (15)
Beskrivelse: I .
o Mfof‘—(_ bhrent ey pae duc S, J Olecs AadC
Begrunneise for treki: S

_ Skolfe 14,{;6 -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodult.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.

" Diacetyl: Smor/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lpsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 gjerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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 | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: q“{)b I/L(Aglw\({; Skum

Smak (rnalt, humle, balanse, ettersmak osv.) I§ 2 (25)

Hergler andlel "7 emdi der & bl
uﬂd ’O’jw"ﬁfff? Kﬁu‘%f] lealbon el

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: ’r\{f}ﬂ

fan &‘(r* pe C?‘j | Q.’)C{, /"‘&?D.juf?.ﬁ ” ..

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

OvaeSleaibenect . Ny __iefd Oj mw»;ﬂp/c Se

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG \3 (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forheld til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.



N

hy, ¥

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 | 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

1M oo 515014

Konkurranse
Konkurranseklasse g D Pltype ‘P":': V"“(‘U"
Dommer (ravn} f)f(b l' e L/(A“L‘:(
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsarad, fjemet etiketter osv.) (Maks poeng)

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

e, ek el (rﬁ{ff S oledoel
1y [L(JZ.&X;___ AerE .

A e edere bgddaeat .
,L te f’\“bl——(} ;w«/@n

Beskrivelse:

Begrunneise for trelde:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodult.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende e}
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, pazre, eple,
Jjordheer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer | l@sning, gjzr 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
gjeeringstermnperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: S Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uktar || O Partikler

l,éazbki)vu* ' _.-OL(‘

{3)

sum: | o ot
Pk

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) A l {25)

e wl,c S E O ey Z PRI kb

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

e Y\;\W«hteﬁ/ "\Qf/ _(§@¢0vmt

Fyde, dgua

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 6 (5)
" Blamet, Mo¢ Fyan, megtes
. sSogde , Cuv me't

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
4 *3 '“f 0o

._‘.tkt)m . - — s me—m e - - o

: C
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 7 (50)

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

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

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

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




S 4
W

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolleid
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
w1 o1t 315014

DO V\.'CQJL

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse % D
13
Kare

Bltype

K on Bitensen

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

®. Norbrygg O BiCP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

'3 {15)

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DIVIS; Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjar som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
Klor fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunl/katt, eksponering av
tagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Beskrlvelse: . . S -
 nerbber wea S sisket  heraw by (oastT)
 pmeriabeer  bnalf e - - o o _‘T'(]p"\ olerche

S Fruideske
Begrunnelse for trekk: o el Ll S —_

. N F
_ ~wanglte Gh - fuwkettR_ -

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/megrkebrun | % Rgdsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Xlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

(3 (25)

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

Beskrivelse:

bner Rber e JE saclane ;) wen e avsh Em‘:rj
"

Begrunneise for trekk: e T 6 TA
lo [ %ow vinbtokr KD Nl

— ...___,,,,‘N.\_W_V\l
Lo (e

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) ) S’ (5)
A ‘ 5 ‘o > . N L( .

. __.L,la&_a{ Méscjet&u np, Le (f_wc)p\ _t_\.___(w\u( ~

e «Wl«& < o

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

. qed ol L wer bokbeshe vl b

b wmaksbitde . T

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG i s {50)
Poengguide

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare 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 avgjerende 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

VM
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.fbfur’l ol

Dommerkvalifikasjon {(kryss av)
QO Norbryge O BICP

Bryggets kode 6 1 g() /iq
p@ f’é&f“

Konkurranse

@ltype

Myten

Konkurranseldasse

Dommer {navn)

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rreise, kapsel, fyllingsgrad, fieret etiketter osv.) (Maks poeng)

Ole

//‘; (15)
'»ra?el '3':'_'__&3_ SholedC e boffee T

;u.ujot’

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for treki:

— N -

Kunm:, Jm‘,kt ﬂ(/{_ Md ﬂﬂ)f(.’éfﬁf’ifi ‘K‘J_“‘:_

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer | 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET; @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: _ —
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fplelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
. '\'3;26"’-@#“"'@,/] ’-ﬁ(f S

TOTALPOENG i—f_ (50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema o
i SYSTL]
(KJD Pltype _ 'P?) AT?K—
_—r’(f' t’b\i\(() (VA U’f*(ﬁv ék :

%&\mmerkvalifikasjon {kryss av)

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

orbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
&
-

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

Beskrlvelse: . . __ . _____. -
_____ [\/avwv\d/a‘ Mek MM\, breok ety
NOE_vn 01‘ r ey, e ~f(a #e o

ekttt 1 -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodult.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer | lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

@ Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort 1| O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 3 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 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 | &
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
VLW NEVAL
E)O Gltype
ke, Wristwnsen

Bryggets kode 5’%&5—.(‘6 {
Pofter

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

.CP\Norbrygg QO Blcp (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og endre aromaer) ’ 0 {15)

Beskrivelse:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjer som har
sprukket.

Klorofenolisk: iKjemisk 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, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4
FARGE: O Lyshalmgui | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mmark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk folelse i munnen (kropp, karbgnering, mqnnfglelse} ‘ 3 (5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
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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 gjeres.

2B-34 poeng: Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle T &
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 kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

U f(/{ Bryggets kode sy\;q 6 {

Konkurranse

Konkurranseklasse g@ Ditype p@-" e

Dommer {navn) ﬁrg/) ;|£~f /L{Hv’m

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen C Ikke eksaminert

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

12_ as)

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

Begrunnelse for trekk:
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lc’cluﬂwi Aek krearg,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klerofenolisk: 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, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | 82 Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: (5Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
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Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sa vidt kjienne 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Konkurranseklasse @itype
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Flaske (riktig starrelse, kapsel, fylfingsgrad, fiernet etiketter osv.)

LY g oA +~3 W Haye,

; (Maks poeng)

W J

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

Beskrivelse:

Lo}
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest giserbiprodukt.

Alkehol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gj==r i lgsning, gieer som har
sprukket,

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alloholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
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 gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) - {5}
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forstag til forbedringer osv.}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG E)O (50}

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiprodulkt,
kkan ogs3 vezre infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, 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 karalter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorn 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
mefkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikier.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

U® Norbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
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Begrunnelise for trekk:

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

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

4 ®
O Lys halmguk | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM:
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Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.}
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Begrunnelse for trekk: e

Fysisk fglelse i mun[;\en {kropp, karbonering, munnfglelse}
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
2B-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



N

W

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet Idart 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.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

frestfjmrbiprodukt.
Alkohol- 'tano! og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gijaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstarmmer,
avhenglg av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | © Merk radbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | &Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: '@(Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uldar || O Partikler
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Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Hargies o2 momblglelse.

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35.43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa i 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.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

GJeer: Gjaer i I@sning, gjzer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohgler/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
natriumbklorid, kalsiumklerid eller
magnesiumsulfat m.m.

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

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

& Rpdbrun/brun | O Merk redbrun/mearkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraltig tikete | O Uklar || O Partikler
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Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet,
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzr, peere, eple,
jordbaer, tropisk frult, 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 karalcter.

Lasemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved hegye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag tif forbedringer osv.)
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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 | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg Q BlCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig strrelse, kapsel, fyllinasgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Ol

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

_ S s

Beskrivelse:

o Shetry

Begrunnelse for trekk: ﬁic‘;"_l{ S 0{ ey é

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre h@yere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerhiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.
Fenollsk; Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjzr | l#sning, 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.
Alkaholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk; Tinn, mynt, blod.
@es[idert: ggen, innestengt, gammel,
sengre vings, blgt belgepapp, rdtne
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gizerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rodsort/beunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ] l (50)
Poengguide

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

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

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




