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Flightskjema v
Konkurranse: A/M (QUQ"( Mr’) L’ﬂcu, NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: O clp.’q{ 20.2"( lesbart
Sted: Kr(jéian&n&

Klasse, ev. runde og flightnr.: ﬁq
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Koe, Kastiansen

Navn juryleder:

Oav);'c( Sf&u’hf)t\g

Navn dommer 1 (D1):

Navn dommer 2 (D2):

SI/)@‘C}{ e ttetsen
Beynier Myren

Navh dommer 3 (D3):

Navn dommer 4 (D4): -
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng poeng/ (D1+D2+..) | (1.,2.,3...) | (settkryss)
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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

Howo lerrsCecnse
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal va=re 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 | 4
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse /lf\/M o
X E

Konkurranseklasse

Dommer (navn) ’-Dﬂ A /’/ el (T"A M /UZ'?
Dommerhvalifilasjon (kryss av)
O Norbrygg O Blcp

Bryggets kode 3 G( ?'l"( \ l

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ow Fqlqu S 'qwuj

2 (15)

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)}
Beskrivelse: o o

/mum Ao A/ TET ,VA(t s/wlr

Beqrunnelse far trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grdnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vazre infeksjon.

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

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

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

Gjear: Gjzer i Igsning, gjzer sor 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, blpt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: £ddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assoslasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.

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

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 Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | B-Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
skom: el yleom

/5- (25)

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

Beskrivelse: -

MEIKDAL  SMAK AV VAT Do L ADe LAKTLS
op?l,‘v‘;s /waés+ Tl og ek TR Wicw

Begrunneise for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfeleise) '? (5)

TN AGaELN dorad T oM RO
DPRLELS BITTEl O SMERTETE

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

SAlel. Noe XES\S@DE

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Pltype MOWE!V'L: ?OZ'I-ERc? STM

Poengguide

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

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

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



N, F

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekki
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 i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s4 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse ﬂ/m 102"{

Konkurranseklasse g

Bryggets kode g? q"-' l '
JE€

Pltype

Dommer {navn} SH'A(G A - 'PG_TTG”-&:N

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbryge O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

N oL

Aroma / Bouguet (matlt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: o

 Merkns S\Okb(o.cl-b A;L\‘-‘awrk “svok e m
Sk aroma. Ay o veekall. %W/ “

Begrunneise for trekk:

_ Sk aomoav meb(( S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i l@sning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

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

O Redbrun/orun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || © Partikler

SKUM:
oK.

smak (matt, humie, balanse, ettersmak osv.)

{2 (25)
akter Aydels ‘WLQLL -
A AQ_D{?\:‘:\:Z(ZEQ( 'ﬂ h *herkbo»(

Beskrivelse:

"/ﬂ(t(mj 5}/,, ﬂLUJ" 7|v\2‘(_h Mefkbaf 'f\\/LM(-Q\

_ 3 6
S'\Qrpev\o\n_ vvxmv\-[qjlcf,u

Fy5|sk (TIEISE i munnen {kropp, karbonering, munnfgleise)

h'O(ﬁO, _mediiwa km-l_xam—tj

Andre tilbakemeldinger tll bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. }
bruk gome B mer , giorhL PCBve o jushre
Vivan, {A’ ﬁf ( WL

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

oL 50

Poengguide

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

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

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



N4
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.
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 vikiig eller avgjgrende rolle i 4
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjérende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende; Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
MM

Konkurranseklasse s?

Bryggets kode 2) O[ ;ZLf Ii {
Pltype SE_

Konkurranse

Dommer {navn) @] Y el Mt{fm
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ol

Aroma / Bouguet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)

A2 s
Beskrivelse: . pe- . e [

. _f_wcaé(;ﬂ_a.;ﬁw_u.b_@ o st
I QLS e~ R .

Begrunnelse for trekk:

L Mo _wmeellisc

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Allohol: Etanol og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smagr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, ka).
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:GOL;Q& lwlc)la_rb G

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

13 (25)

Beskrivelse: . ,f) .
. _Klft‘/&kéﬂ e
R o Ingea/Suek homlearoms T
e yeligagsnarete. Libk dor_biallig melf

e Maaglende  cicome homle

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse} L{’ (5)

Let  snapete oflghet . .

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

TOTALPOENG ﬁf {_ (s0)

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 gjares.

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

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




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

Dommerskjema

Konkurranse ./U M Z"( Bryggets kode 2 g g (( g g
g @ltype ?-:.g

Konkurranseklasse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt,

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

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

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

Estere; Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gijeer: Gjeer i lpsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, rathe
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjasringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommer {navn) P\BAU( cC L OAMANES
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

MNorbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etikelter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouguet (malt, hurnle, estere, fenoler og ondre aromaer) / ) {15)
Beskrivelse: . [
LBl ARomn AV Horce, mcc@« <.
(24 frs_uw___gfv’ ke e
Begrunnelse for trekk: _ B
SR G ARoMAA I )
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ;F (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | & Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa| O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tdkete | O Kraftig tikete | O UMar || O Partikler
skum: TAA T Slu

_ 9 s

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

Beskrivelse: e . -
SAL sMak AL R oG NOE Hutcs
EA) SWCLIGQHET Sov (LKE ER 1((’Pc.(f_uflq

AY /l/l(/f/pﬁ(,ﬂ
:)‘%FZCMS"YZ UBAHANGER ¢ g

N UD(M&A/))O/U"]C
Begrunnelse for trekk:

Uf}ﬂ{(/’(/{/)._ TZ \
TE YRl

e

”~

ORI -}

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse}

TN KLoeR | COPPLEVES

ASTR(GeAT

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 1:7 (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.




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 pé 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner gedt 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 aromabitdet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Bryggets kode 15?‘? 58

Konkurranse A//"\ 10 LT

Konkurranseklasse Pltype gé

‘Dommer (navn) M mc . n N PE‘TT'E'RJW

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@® Narbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oz

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

Q (.Akn,s h\efk!:u(
oo, l'vOtH.o, Hole

Begrunnelse for trekk: . - R R

 Mer\Qon Spre o, N o

Beskrivelse: _

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DIVIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kdl.
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.

Gjzer: Gjar 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 oppstdr ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstilder.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj=ringstemperatur,

Versjon 2024-01-135

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

O Radbrunfbrun | © Merk redbrun/merkebrun | @ Rgdsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Leti tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ;

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 3 (25}
Beskrivelse: jgrm \Syﬂl-\ Ll"(, IDA-EE,AU.'\' Lol 7Y l-\'ey\

20w b lam e spesia|ma tk, ino
ek bow (_Q_\YVV\ NS m%\, M.e_rkb o Sl ..

,j.c, l:l -, fer
at mks'n(dd- Liur L{Ix:’bmﬁﬂrp’
Fysisk folelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse)

. [,‘ (5)
%WF& m J V‘\Lo\r\é\m \&/bchmhy_) ..... u’ o

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z,,é (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: 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.



YA

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 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse MM ‘joazd

Konkurranseklasse é‘)

Bryggets kode

gE

Pltype
Dommer {navn) {S f({(\ ;Wf M (-’f {2/}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbryzg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Rlaske(riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Qs ol
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) '{O {15}

Beskrivelse: I

S Gdaly Mois o _aomehomle
Mgl ashe

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsad vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, lcal.
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.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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 Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | ¥ Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §Klar | O Lett tikete | O Middels tdkete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (mait, humle, bolanse, ettersmak osv.) S {25)
Beshrivelse; L.

el sylby Of adbingeats

ngen aremabionte

fﬂg@q } r’hajfgdﬁ me_

Begrunneise for trekic

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) &3 {5)

A4 o, Sexpefe mumbflelse

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

Keq ot e o begumende  infelisip

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 4&6_ (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: Mangelifull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




&agg/

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 sd vidt kjenne emnet.
Werkbar: 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

/V M Q-("( Bryggets kode ch o (5
q Pltype @E

pommer navn)” NIAMEL  STANMAES

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

S Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, ffernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Ve, M LAV FLLCOASGRAD
Aroma [ Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) f t (15)

Beskrivelse: B . T . N e
MEREAN__AROUA AV KT S)ocol4pe | TokeT TIWT -

Begrunnelse for trekk:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smdrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs& veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

$alt: 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

O Redbrun/brun | © Mprk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kratig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

A8 (25

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

Beskrivelse: e

<idaw AV AT (AFEE  TOFFE LAwRS

RAeVeS ol TR @G \LdE

RAL4AEEET
Aep  SpmiE

Begrunnetse for trekic: -

CAVNE_ A HUMLE \ b OPLeVES URANERT

'z

Fvsis!< fglelse i munnen (kropp, karbonen‘ng,_ munnf;a!else) R
T K 2o \)( AR ARSI ETY iﬁmmfc' 4/ ¢

{5)

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

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

Poengguide

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

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

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



W

b,

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet Klart i smak
eller aroma, g 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
Konkurranse A'/ M ‘LO(L('(

Konkurranseklasse 8

Bryggets kode 3 3 q O {3
jc

Bltype
Dommer {navn) Sﬂ Hi& A . YT £

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg QO Bicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

fer

deli olS[’ o
MM_? e \j -(LO\ N Omnma,

£ oo

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: 't-

an_xo,

Begrunnelse for trekk:

,J@m&bﬁ - 7

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gizrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer | l@sning, gj&r som har
sprukket.

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

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gj=eringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:hk S‘

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

Beskrivelse:
mq,(‘ktZ/ _Zi R D

Begrunneise for trekk:

-—*"LO Cingle neckbar b

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfﬂ!e!se} (5)

M ko, r'\eol~uw ar\a»«v\\? anrthdlm

Andre tilbakemeldinger til bryggereo\n {generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
. ; E2xy D A e
l/%howvl'mn?‘ LA AN TN \L‘ Pess o 2 W\/U‘SW\

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG T Z (50)
f
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 | forhotd til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




R

b, ¥

[l

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

L8915
Bryggets kode m(
SE

Dommerskj ema

QC/Q"(

Konlurranse ,

Konkurranseklasse Bleype

Dommer (navn) % ﬂ/fv'\' ) e /L(\{f(’ﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q{Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fylfingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
PeT

Aroma f Bouquet (mait, hurnle, estere, fenoler og andre aromaer) /’O (15)

Beskrivelse:

K[_zqfég___éoxf R ";;,*"f_'___:'
C A e o drotegie -

enclole

Begrunnelse for trekk: ‘Q

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjeer 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 heye
gjeringstemperaturer.

Metallist: 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 gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgu! | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
kebrun | B Radsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: & Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukdar || QO Partikler

SKUM:;FA(Q \Qé&'

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

e?»rulc(:% L S

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: . . A A
4@5[‘/1(1?/)(7 Gk{”j L }
wilec  Qrome homle

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaglelse)

Angent

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

TOTALPOENG z; O (s0)

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.




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 a 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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse 7 M 2‘(/[
P

Konkurranseklasse %’

Bryggets kode 8763 O g
%E

Pltype

Dommer {navn) ’TA’/I/(EC- JTW/@ES

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (rikiig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, ffernet etiketter osv.) (Maks poeng)
A

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

Beskrlvelse: S
V- RAFT (G AQomh_ 1 FEAXER T Alepiiaki

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt,

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

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

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

Estere: Banan, bringebzzr, pazre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer | Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Radsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Rad
KIARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftigtakete | O Uklar [| O Partikler

s FALT FoRT

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

)
Beskrivelse: . __ o ————
CVRAFTG . SMAR FEM O Sk MEACSL O
MISEV R \WFelSjod/

Begrunnelse for trekk: e o

Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}
- —— . i ; —
Hek gQ DEC Aok BN (WESgel/

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 | 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 konstrukiive og fokusere
p4 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 avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smal eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
M L0 ’L‘\f
Konkurranseklasse g/ Pltype

JKKLE, . YetTensen/

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
@& Norbryge O Blcp

Bryggets kode g l 53 Og
g

Konkurranse

Dommer {navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

1 s

~ Kbk oromo qur\*mobr,fok_}eﬁ avomadailde
virker inpset, Lo .Q«‘ne Hor chr_L_\cmd,_____ .

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

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjzr | 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.

Lgsemidde!l: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Version 2024-01-15

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

© Rgdbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | & Radsori/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O uklar || O Partikler

SKUM:

__1_ (25)

Beskrivelse: L —

B 40'0\[,0-;2[' Smmk M}J.Fﬁko[u') me-l'ou,.sK,

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

VLoc(,g

f('\,[r:% O

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

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.



\ VA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A./ /L‘ .?\L'/ Bryggets kode m \? 'fSB’OQ
?) @ltype 8 ?

Dommer (navn) T\( \_"’l:}mﬁ Hyre ]

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

ol

Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L (15)

Begrunnelse for trekk: _Qé o . o . .
T qjgka__m_Wﬂgm,u_ . .

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

vgrie sen nedkjgling.
<| enolisk; Medisin, plast, sprakende el-
ifig, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjazr: Gjaer i lgsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | @-Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

™ Clec okt

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

F T =11 —

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: L o o L

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse)

Tt =

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

Plet er lisat

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: Godtalbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangeifull 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 til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pere, eple,
jordbeer, tropisk fruld, osv.

Gjeer: Gjaer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

/I-/) M 2‘ (/( Bryggets kade ,:)—-S C>6 gw

Konkurranse

Konkurranseklasse % Pltype ZE

Dommer {nhavh) "bﬂ'ﬂl’éf CT pr /'B

Demmerkvalifikasjon (kryss av)

j&morbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stdrrelse, kapsel, fyllingsgrad, ffernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Keds 05

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

BE_SW_‘LE"i o

TG T MA AV AT, TeteF, (,\484%«_{( WAFTE
fi"&f«( /be/VH A/ ?EUL((éf/@(C___ L

Begrunnelse for treldc:

e Abma AV GRE ss',wmcc

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

O Rgdbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | & Radsart/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: $2.Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

_L (25)

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse: __

’VICELZ?"\(L SMAK 'h/ M/f;-_-__S/C’KULHDc s

Begrunnelse for trekk:

SN Mo MEL RESTSCDAAE | ATETACSE

al (5)
ot AR T T YRt "

JE ASTR QT o

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonermwunnfgalels?P

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

25 0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poenpgpuide
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

b,

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kemmentarene
skal veere 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 & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kienner 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
,[/ m o (LT Bryggets kode 7—5—6 6 g‘.(

be

Konkurranse

Konkurranseklasse 8/ Pltype

Shit (G . & retrepSh/”

'ommerkvalifikasjon {kryss av)
Norbrygg O Blcp

Dommer {navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

bacs

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

Beskrivelse:

. J”\ﬂl'm( Me-\ﬂU,;SK a.fDMa. - M/kw wﬂ,\w
rC-SLDM; Smls om0V _lakns, merkloy oot
am/ . o

Begrunnelse for trekk:

fereler

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kaobherfarget | O Mprk kobberfarget

O Radbrun/orun | O Merk redbrun/mgrkebrun | @ Rgdsort/brunsort | O sort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | @nLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:“UK

Smak (malt, humie, belanse, ettersmak osv.) / ’Z (25}

o Lrliliy il g

UL&#’ONU\-

Beskrivelse:

T Aslel karnkie
el kbor e

Begrunneise for trekk:

57«{;. ?lwsr ’- Mm,.?(l pa__l_ww-\(( SW\O\‘(

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

& kor'sorerk, Srecpende

P Med.r\w*\_k/‘bpf} Srovke
W\M\m.‘.qﬁ e -

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

floo  Jod londrodl pe @\mnwrw\p, Jmim rvfﬁevowm

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Lg (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 typeriltighet, men krever forbedringer.

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



W

b, &

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydellg: 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse U/w

Konkurranseklasse 8 @Bltype
Brynie fiyes

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Bryggets kode 2 S O é 9‘{
oF

Dommer (navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Boles

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

Beskrivelse: L _

6(/5,[/_ lMoJ J_Iom&u ) L
P;Sb‘:-' M R

Begrunnelse for trekk: 3

KL}”’_'?_’_____ _L’\Q_W _____’_'_’Z-Q.L le— OJMAJ/\UM/Z/
Mmen e rult

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringehzzr, pare, eple,
jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjringsternperatur.
Versjon 2024-01-15

_("L {5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: &Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Krafiig takete | O Uklar || O Partikler

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

SKUM: ?&“ﬁr \.6%

A7 e
T dly Qb estee SOYa_ap asle
Kot bt moc_wlt oy _borle. \i’er &
iQrJzLHSéf“Z: Sé’csfa((m/ézq T
Begrunneise for trekk:

Mt ,xsl_u__e@@cs:mfu

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

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Lt Syl

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

Olpt gl it aw ufé o

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG g Ei (50)
Poengguide

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

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

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




Ny,

MERK!

Alle brygg skal 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 pé & definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
v@rter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjaer 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 havye
gieeringstemperaturer.

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnehleier.

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

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

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

Versjon 20240115

Dommerskjema

MM 24 sggetsiode 28 3 125

Konkurranse
Konkurranseklasse g @ltype % F
Dommer {navn) )H. 24 t.¢7 / dﬂ nffs
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
/QfN,orbrygg O picp () SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fylfingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}
o 1.
Y aslle
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre arornaer} / c {15)

Beskrivelse: . Y
//2;"%[;76[,(;,, £(,fz)"l’ (4( Cw— -//( / ﬁu ¢ Z‘WQ: '{2 Z”//SL( “aﬁ
SUTAL g g Tl wt ‘{5 —

Beqrunnelse for treki: /

rv ol @i w‘/&";)q@ . | ) __

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | & sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

sKuM: St %/c’r \,ﬁ}l(’L

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

18 s

Beskrivelse: o fd A4

MEr LA L Shic Vs vf/zwﬁ' S/t / oG bm,/ Selulie ”
Aol oy a

ﬁ‘eﬁ?{.él@% i f

Begrunnelse for treki:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

é//c/fétt&/ LLVWPJ ‘OL\ el v LLs((,r‘

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

TOTALPOENG .S [ _ (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

<20 poeng:

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



N
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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,
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
MM fw‘Uf

Konkurranseklasse g Bliype

Dommer {navn) 5H/H'(-E> 4- P(-’:‘I-T\CS-Q-SW

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
Norbrygg O BICP

Bryggets kode g('( 3| 2,5
§F

Konkurranse

O SHEBF O Annen O 1kke eksaminert

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

Of

J_ (15)

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

Beskrivelse: _ _

O(};JM.'/V a.\/,,bhw‘\‘ sukker. mar‘kth/ kﬁ@n&“

Cnive_ay denkdeder .

Begrunneise for trekk:

eredn

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vertet, for sen nedkipling.

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

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

GJeer: Gjar i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
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 | O Mprk kobberfarget

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

SKUM: i

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) / 3 {25)

Beskrivelse: el il e e

~__osler maltsmak m 2 ko
Sfpbﬁl.o‘\[\/‘(,m nee -\—‘;ér: L\' 2?\

Begrunnelse for trekk:

el sy rU?LqPr Ky for derr.

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfelelse 3 (5)
e damm. \Q',O\OP, ! ww\ kw"%mu\\}, nbe;,,.ga.a_(p@-glb
AN .Hiq,[ -

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdenng, forslag til forbedrmger osv.}

JUA bfj)?tvou—fm} he 500{ r% ?,WJ)W

TOTALPOENG ’ZO (50}

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kraves.
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
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse M /L’ ‘Q q
8 Pltype
Dommer (ravn) IS fL{ 4 J C-r Aqu/]

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
®-Norbrygg O BIcP

Bryggets kode g qg {.2 g
SE

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (rikiig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

ol

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

S T hiliy Jedusia, aron doria
Suek cllhd T R

Begrunneise for trekk:

T Kby dedidtesbece T T

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjeer: Gjaer 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinds, blet bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumklorid elter
magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &6 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:(‘:‘J’M [»éﬂé

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

Beskrivelse:

el e, Wleis ey e deria T

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

Kedbq o

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

Veanosbeling

. “?
NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG SO (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 vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn il trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Klenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 54 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: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vazre infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Kierofenalisk: 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 sorm oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklerid, 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 gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Ml 24

Konkurranseklasse Q ; ) Bltype

Dommer (navn) 'KDC“/LV / ﬂ’“’/”t”df’

>

Bryggets kode 5@ C:’ % () L/
St

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
B Norbrygg Q sicp

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

Borr s

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng}

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andfe aromaer) \Z {15}

Beskrlvelse: .~ _ __ g _fo_ e
hretd 807 Frolt slent og) sele]

Begrunnelse for trekk:
somvel

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

O Radbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort 142 Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: €& Klar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKOM: G e 7%_3,./.5[(1,- }J»—;«:;,é(,-'lL

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

Beskrivelse:

!6 (25)
VDL BAL  SIMAK Ay BT Al

WL 4 RUTTELHET o €% ASReen/ 7

Begrunnelse for trekk: _ .

URALONVSRT. el SYRLLG

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) . 3 {5)
Conn W@ 2¥ o LARCROAE (- j- 7‘3 ﬁ’Zf/".éﬂ £

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG " Z..‘? {50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet,
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

W/{”\ zo(ch Bryggets kode 5—363 6"{
Kankurranseklasse %/ Pltype Y F
Dommer (navn) 5 M’LG ﬂ VW S(.—/)/r

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O Bicp

Konkurranse

QO SHBF O Annen Q) Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fvllingsgrad, fiernet etiketter oswv.} (Maks poeng)

LokS

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

Beshrivelse:

[RR—

Ty e
Sal N .CQR.!\ bomoun L insfn. V\aérkbo,u’,,oimm&/
ay - L&\-kﬂob e rk_fjrokotﬁ.b{t., \D_L\&h)r SUlkker. _ .

Begrunnelse for trekit:
WO ol {«rm Idesers, merkbor kuge

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer | lgsning, gjeer som har
sprulkket.

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

Lagsemiddel: 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Re&dbn&’/brun | © Merk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | & sort || ORosa | O Red

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

DE_ Sk,

SKUM:

(2 (25)

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

_U:hi"r e kw& /
eﬁor i‘arr- 3

Beskrivelse:

777777 (.« M, uubfkaun
%/u. ke eston Mmy&w(

Begrunnelse for trekk:

iy lerwhier nivs au frided, Hm

Fysisk felelse i munnen {kropp, karbonering, munnfelelse} Z (5)

Modatinm 7, M 2olA. WW\,,{‘ O’IV\O/.SU\QFQOM(L

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

Slefw.a v qjjcuo.”w\ pLss. }ad %wnb)%

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER 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 |
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
N4 2ol

Konkurranseklasse 8

Bryggets kade \S_Q 69 éL/
SE

Konkurranse

@ltype

Leynyer  Myun

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

@'Norbrygg O BlCP Q SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Elaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
@ok&

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

Beskrivelse:

Moo@"\ b:J%q Sige 3u aska R o

~ Maagles fgafxf S 3) e, éafmw( {, Q™
FoC lmzﬁqf nive ‘QUWSQ@—

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hagyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukd,
kan ogsa vazre infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
tysskadet: 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, shernfiknende,
bamebleier.

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 gjerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-13

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

O Redbrun/brun | © Merk rgdbrun/merkebrun | §&Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

(&D&o& -ﬂrdx__& eégiﬁz, Mg
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Begrunneise for trekk: @[ I f' . _’}L (; _

A oo, St

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

/
Konkurranse fﬂ_-” '{/1 ’Ll/(
Konkurranseklasse ﬁ \3 E i

Bryggets kode g l/{ (’i g Cﬂ( ;Z
@ltype %F

Dommer (navn} /-\)ébé(/(, / </Z¢ A C_>
Dommerkvalifikasjon {kryss av)
O Notbrygg QO BiCP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} {Maks poeng)

_q s

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

0 AT Rt Ay iclle sl
LB Ay ST T iacclele W‘Wﬁ‘fﬁ__/ -

¢ c‘<’j LRty

Begrunnelse for trekk:

LU T VALY cirthand IS e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsé 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, bringebeer, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

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

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

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

Matallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitren. 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) > {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Maprk kobberfarget

O Redbrun/orun | O Mgrk redbrun/megrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:FH/J?Z/Z(HA Seat .,T%z//{r WC%H
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Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Beskrivelse:

STk w

Begrunnefse fortrekk: . . _ .. L _. .
et ok

Fysisk folelse i munnen {kropp, karbonering, munnfale!se}

f~(7/7//7 ZWFJ’ , ab/%q Pl I

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereli vurdering, forsfag til forbedrmger osv.)
sre-sig Ot aei el e S e Spesee [
Ny dedier beldd e (GE.

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godi 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
gller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse _\/ M\ 1O °(
la E Pltype
Dommer (navn) _ SHHLE . I yorvEns e

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
O Norbrygg O BICP

SH4 ¥}
gF

Bryggets kode

Konkurranseklasse

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

_F

.‘fomk :

Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
rkbu,( Ol W\J’Lukﬂb merkb:l.( kmhowomw
Lk omongm 5k jeraer tkke evkedi) mhvj man Lo
_\/_am\\](L. noe  Spr ld‘\g _

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epter,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i |@sning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
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. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

,waa.v_x_y.m,. — _
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g- (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | © Rgdsort/brunsort | € Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak {rait, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

Begrunnelse for treki:
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, fors.fag til fo

ek (lome Mer GK. prifv a
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L flhgue

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 7-—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.



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 rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i srak
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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sehere 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 gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse {"j M - Qb( Bryggets kode g Cf’—{ 9('{_;
@.{6 E @itype M éDF

Dommer {navn) :\B("f'/]upt__'\r Ml{((’ﬂ

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

£

—
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) ")

Beskrivelse: o
. 50‘,(@_7 o L

Begrunneise for trekit:

o Roide Wl el _melferome

5w

O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Kar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Az slum

smak (mait, hurmle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: . - e
T Bl it cnotgm

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

senmetserorves M ogles” Smacke o

bilselfite

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

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

Wifer ilde & lyewe ele elfer rom

TOTALPOENG ; 1 (50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 54 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s4 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodult.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzr 1 lgsning, gjzer 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.
AMkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Vergjon 2024-01-15

Dommerskjema
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typetiktig. 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 pa & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Xjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner simak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Flaske (rikti starreise, kapsel, fyllingsgrad, fjermet etiketter osv.) (Maks poeng)

oK

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, ‘fnofer og andre aromaer)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gja=r: 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.

Oksldert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biproduld fra visse gjizerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-91-15
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Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) é) (15)
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Begrunnelse for trekk:
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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: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenolistc Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, reyk, nellik.

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

Gj=er: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgve
gjeeringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)

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.




