\ W4 |

. . < (&
Flightskjema "‘
w207 Y
Konkurranse: N M‘ z NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: @ / L/ L2024 lesbart
Sted: Krestian Sa vt W(

Klasse, ev. runde og flightnr.: 3 H / = O/
Hare. Kristiansen

Navn juryleder:

Navndommer1{p1): _ Kare  [SrisfHavsen
Navn dommer2{D2): _ [ RANIS TU"(C?&)P»D
Navn dommer3 (D3): _CLAUDE  ARWE
Navh dommer 4 {D4):
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1.,2.,3....} | (sett kryss)
232346 132134 |37 (O >} u
21 6o 65 132|349 |33 99 6 ]
86 (031 |3%|36 |36 (09 S []
511525 30|28 |28 5 6 T ]
52 Jo4q |36 [3F | 0 (13 JA []
24 TYS3 |36 |8BY] % (o5 | 4 [
sqeq 32 |14 ]16 | /4 gy | G O
696438 |3c|28 | 27F LS~ 5 L]
o9 oad |34 |Yo |43 lzz | 41 B
VA6 35~ |13 |16 | 9 38 IO O

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfert til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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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 pd 4 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Nim 1014 252316

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse 8 R @itype g ‘_‘ (W p -8 FOU‘{‘
Dommer (navn) i"l%r\’/ b( I"OD%ASM

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

BNorbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

9 s

, moakt 30Rker

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

Beskrivelse:

é el

pri I TN

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grghne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hpyere
allcoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

Estere; Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i I@sning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Allkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryiiknende,
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.
Bipraodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

.5 vaA wlbone . _HAosin
Begrunnelse for trekk: e - I
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ':I ] (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | $Q Radsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUM:

ol

I8 @y

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trelck:

_____ cﬂfKO\r\o( \Mww‘\-f/ b\um\( foc W\Te u’”(o(/lo{

3w
ulshed

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

5WL[¢L HU—(GMQ_SZAA%- Mrz»//{xcl ww 'im
enne” pe un

Andre tllbakemeldlnger til bry'gg’I ren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

G Gf for 5kf<l< 03 IHohof 5“~, lw/w7[<f

mowwwm B

3 2\ (50)

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
p4 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 | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

N M 10 :U'! Bryggets kode 23 25 C{ 6

Konkurranse
Konkurranseklasse 8 Pltype g H
Dommer {navn) —:FRY-} N NY4 n(_:‘('lD
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Blcp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘2, {15)

Beskrivelse: _ B -
‘_HDEL‘% HV—OM” F‘V . szk— 3)0 KOtht OCI KH‘EMHELL
NOE 5WKKEN\3E RL}(OMOL

Begrunnelse for trekk B

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Bahan, bringebzer, pare, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metalfisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner tl
relkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) q {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
FRAVERENDE AxvM

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) {4 {25}
Beskrivelse:

TIDEL @ Swdk Ay TERXET FRUKT Z0SN OHODEL, S0YA
TIDELL BEKOHOL, 5 TIKKEWDE
SVikT Pret Ny oxamigyeN

Begrunnelse for trekk:

MBNGLER PreG v NUMLE NOE UBHLANSERT HED TANKE
P _’)@DVIE/ﬂLmuot,

Fysisk folelse | munnen {kropp, karbonering, munnfgleise) L/ (5}
FAD 6 Uy MNFRLELSE |, NOE LIVT KHRBONERT.

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog til forbedringer osv.)
EN 0D GLEYNES 586, MEN Kikohl INGHET oDEEGGED.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3('/ (50)

Poengguide

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

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

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

Alle brypg 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 rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjdrende
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 gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gj=r: Gjeer i lgsning, gjar som har
sprulket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15
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Dommer {navn) Q MZ éQW Q )ﬁWAS_{Q(’U’)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

Norbrygg Q BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Gl b
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ” (15}

sesteiveee: “TNOXAC QLT AU, WM\ wmm
{2q1 B Nzﬂcfue'r FroioT -

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | & 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.)

Beskrivelse: WWQ ‘Q'U/LQ,, /S‘ﬂ/‘\ S S
MO SML AL LS Mdieu Siotecaps.

VMG----- SeT T Mu@h 2 WMW

Begrunnelse for tr
AL .@k‘,\u}’ﬂc{

s m\/ ¢ A HeMLs oz

R S|sk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) O) {5}
iz UT U e Boneet -
A Molifendtsd ,, o

I

ur ' A l|r; - " '-nv.' w

"?dre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer os /

Om ﬁcy GUECHOL OL w&y&,\e AV twmie  Tedud

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

- . D e
TOTALPOENG ii {50)
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
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

im 2oL 2 (bo 65

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse % Pltype 8 H [ 0 5 fZ) J f
Dommer (havn) hiﬁ’/ ('{nﬁ (/(,/M§%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Novbrygg Q BICP O SHBF O Annen O like eksaminert

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

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

j_ (15}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kél.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedijgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Beskrivelse: e 1:- I
_svalk hona Pj / 5@4’[\3 wL , Hokos
_tak skl bakaiger L
Begrunnelse for trekk: e L‘,“ Mrt
] uvxwtq‘r\w& rosleT ma (9 For et fukE
Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 7 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | OO Mprk kobberfarget

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

SKUM: b rv W(‘

L (25)

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

Beskrrvelse

__’_1':“ MALE sed me w@ok laivt® / MoKug
blHt’f e M‘;"ﬂﬂje/l,f 6lu${u ?

Begrunnelse for trektk:

ubalwasert  ashi: nj ent ace ('J'Hduj o

3 .

Fysisk folelse i nen (kropp, karbonering, munnfglelse} _
iR Ko boncpind | it Eul wvan [L__{%ke
' avslo ? )

sned perd® | Syrlig -
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf Vu;drering, forslag til forbedringer osv.)
-(E'H' &0( '--'—"l?l%rdf'u? SMaien LMuMI'U Ham’h]&
! ﬁvlﬂf"‘s"("( {-vr WY\W . 5Mt‘(6r/l

SA {50}

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

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

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til treklci
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 1 &
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

N M 202”' Bryggets kode QI @O b 5

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebazr, paere, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer 1 lgsning, gj®r 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
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsivmklorid 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

Konkurranse
Konkurranseklasse q @itype 8 H
e 0
Dommer (ravn) ']‘ () Nk N\/(” b ®O
Dommerkvalifiasjon (kryss av}
& Norbrygg O Blce O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) [C {15}
Beskrivelse: i _ _ e e
KRhFNG PRElG Av HOMNING L o
LAKESG, METRU [ 5R S o B
Begrunnelse for trekk: e I
Sup kT HH-LT??.CGW FKﬂVFEQt MDE HUHLI:DQt:@. o
Utseende (kryss av farge og klarhel, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | & Rgdsort/brunsrt | O Sort || O Rosa | O Rad

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

SKUM: .
(i 5k

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

Beskrivelse: IR
VINGS, TIDEL LRXRIS. Supk 5)6L0LnDE TORFEE
VARMENDE AtkoHDL ‘wu }quguurm\d@
NOE UBRLANSERT SeDME [BirERMET

Begrunnelse for treki: e I
FRAVERENDE Huu LL. Pv E&, NoE ;qg-h qum

Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 5 (5)
VELDIG FYIDI by, MUMNFPLESE, Ok KHRBONERT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forstag til forbedringer osv.)
MBNOLER L/TT MALTYRER , O HUMLEPRES.
MEN ET oW gL b 1ITT ENPIMENS ONBL

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2)3 (50)
Poengguide
44.50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typerlktig. 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

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

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

t;@:Ij\lorbrygg

Dommerskjema

Konkurranse 4/44 ﬂd) 'L{
L4
(ALY

Al € (5
@ltype !MG) ‘5‘?"‘(77
RS AR L REAS

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Pow S

'_5_ (15)

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

Beskrivelse: W@L 1sScTl 5 fad' S
Gaal Rovmae [ U
L‘fS ﬁsgvtccﬁa*

Begrunnelse for trekk:

WVWLL&YL___GU+, AU Pyt M. OCRaw amat-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjar 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.
Alkcholer/fuse! som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eiler
magnesiumsulfat m.m.

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

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

brpeeTor vty ( Anciie -

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun [ Radsort/brunsort | O Sort || C Rosa | O Red
KLARHET: O Klar %L Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

Beskrivelse: b/m '\"LUW ' W”Lf ‘j‘w[ 4(,.(; P /’ )Nj ﬁi( % j
,.J ’M’M

Begrunneise for trekk:

VOLDC SLT. Som, it Breansgeed AJeisr T
MG G rHUuMLC

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse (_2.» (5)
L iy ol PO F7UE Slcon im.-.m.«.,/wzu

Andr Illbakeme digger til bryggeren {genereﬂ vurdenng, forsiag til forbedringer osv.)
(z W W (TS Sal M@M/‘,

DT ﬂf\}z Oty CN/ Mmmuc; i T snAan
G e ucc.@ae “3*(6}:(44 B ‘mﬁﬂj

7 -
2 (50

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

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

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

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



R

Wy, 25

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

MIA - ho v Q610 3

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse g Bltype 8 (
// rl - { N Ser,_\ o

Dommer {navn) In LA, K, S Cun S
Dommerkvalifikasjon (kryss av}
O Norbrygg Q BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}
Aroma / Bouguet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { 5 (15}
Beskrivelse: . e ..

Mg Rbar  wulv wedd  pest” Rern

A I M:Lbr ouo(c«ﬂ

o sVl [ \(ij humle Mm___ A

Begrunnelse for trekk: . _
MU (jée ¢ G W

MO\H { (}([ch\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkeholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl; Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vere infeksjon.

DMS; Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkigling.

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

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

Gjeer: Gjer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunle/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, garmmel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel; Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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 Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | & sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukdar || O partikler

SKUM: ;

fugt orunt SsUu
smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.} [ 3—- (25)
Beskrivelse:

ma bar  Mgrlk Wadtimeh T

M (%\rr;&\bme( dws(uhnmc) 1@\ Tomle oﬂ\
At ,ﬂ\i’/‘ﬁ_ e poleh wd b

Begrunnelse for trekh:
bl b oamak | dowstneees uy biftechel

_i_ (5)

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfﬂ!else)

W‘Aﬂ@cb, ﬂ)é(. V(r[zrl(]

v avslubu N]

a.&mwlj’

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

3_@()1@( e blic atf for G;,Hc?r-"“
[»\(‘,w\ HMW\\{ (—rmp]e 1 dr (,(ler 2 il

3"( (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite ellet ingen farbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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

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

ond wy R L shoten
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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.
terkbar: 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 avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse M M Q\OQH

Konkurranseklasse 8
FRENK  WYgK'RD

Bryggets kode 8 (9 , 05 l
S H

Pltype

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Fihsr

Aroma f Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) H (15)
Beskrivelse: ol e
SI0KOLMPE, NOE LAKRIS, KAFFE, TORKET FrukT

SVAKY METAUISK.,

Begrunnelse fortrekk: .
NOE SvAxY PREL AV MBLT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

Fenclisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, ravk, nellik,

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhenglg av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:

BB HKIM | Horodsel
Smak {malt, humle, bolanse, ettersmak osv.) ‘5 (25)
Beskrivelse:

KRAFt Pl By Motw 5,0KotnDE | DRENT MBLT

S5V SyvuG.
UBBONSERT MT, P R TERHEY,

Begrunnelse for trekk:  __ _. . . . I
AGTRINGENT. ANTHGELI & MRLTITTERNET

F_ysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) q (5)
MED, Tie KZAFTI6 Keovd, FINT KRR BONE®RT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslog til forbedringer osv.)
MANGLEE LiTT 5&DME Foo B BRLeNSTYE WITTERNETEN.
FLovT groMal

TOTALPOENG g }26 (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.




R

-M-'-W

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
A0
Konkurranseklasse 5
(v

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
'Norbrygg O slcp

Bryggets kode 5é IO 3{ |
svoe_KH P ST
NS ADeAn s

Dommer (navn)

{3 SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

FNL (o MEGE TN TS Cieap

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)} ‘ {15}

pestoene: MOLALPART WAL OLEE SV MOMLE Plee
':___‘,KW s Maiil bs&u«/m-’ TAAET

Begrunnelse for trekk:

06— AL e AU LT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ritne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | £8 Radsort/brunsoit | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:@/KIar | O Lett tikete | O Middels tkete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SkUM: F (A SLCL)M LGGCU? s(':b W i

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Z:& (25)

Besknuefseiw%m(. 6im\"t/rl 6\"1&%’(. b\{etfé .
TN NATEE g,m/vr LT F,MO” mm
-n;a:cw ;&b'\?/teg

KANBLA S A ML BITTOLHET 06 oS
UL B QMM MDY OC Quse 0duR B

s "

isisk folelse i munnen (kropp, karbonenng, munnfalelse)

LA o N (il

Andre tilbakemel Zlngertllbrygg ren (generell vurdering, fors!ag tif forbedrmgerosv

Yo sl /W%T U BAE alld
\%Uxﬂ,f’c , M

"Drff'c-

ﬁé' (50)

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

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vere 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 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i simak
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
NM ZO 1\'( Bryggets kode 6 7 7 5_ Z S__—

(p. 5ot Bt

Konkurranse

Konkurranseklasse Cf} @Bltype

Vdre, sl auen

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg QO BICP O SHEF QO Annen O ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Arorna / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) &{ {15}

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

en L

P A‘ —aropn kcmsﬂdf

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DIVIS: Dimetylsulfid, setlig, mais, lal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumidorid eller
magnhesiumsulfat m.m.

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

Svovel; Ratne egg, tente fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15
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O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/megrkebrun | O Rgdsort/brunsort | § Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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U

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

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

Beskrivelse: ———
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse}
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?O {50)

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstrukiive 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 3 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | 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
NH2624
3

Bryggets kode 6?7'5.2 S
A

Konkurranse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoheler/fusel som oppstar ved heye
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/fsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Konkurransekiasse Pitype

Dommer (navn) -F?‘AMK N\l(’ ﬁ’ﬂﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [0 {15}

Beskrivelse: e ——— —_——
ViNgS  ToRRET FEURT, BRENT MALT, KHRFE B
Begrunnelse for trekk: B I _ -
TrRAVERENDE HUMLE"REG; 6um< i HLEr‘/L L
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kebberfarget | O Merk kobberfarget

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

SKUM:
O HKUM

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 10 (25)
Beskrivelse:

VINesT

) Vtce\, KPfFFE 53 Dml«ﬂm Ly K?-LS
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Begrunnelse for trekk: —
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DIRLETYL

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) ) 3 {5}
KLBFmt  RTOPP. MBNaliw LiTT XPARBONER NG

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, fors!ag til forbedringer osv.}
DH5 /OINeETYL 1 BRowel . EN SoTlig toNE &M ER
LiTs MoFF"

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | Totawroene  _ 49 (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.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

~ £1 3525
Konkurranse ! Bryggets kode "j V)
& SU g S
Konkurranseklasse @itype () .

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

gﬂorbrvgg QO Blcp O Annen O ikke eksaminert

O SHBF

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

BzlLs CLL

Aroma f Bougquet (malt humle, estere, fenoler og andre aromaer) l i 2 (15)

Bestriveise: Maég m A REC 1P m;wc TV AV umeg
BB /’/"ig;/ NeCu g expre

Blar SeTle Ry m/f»;mvc .
Begrunnelse for trekk; R
s | oeee

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodult.

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

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

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

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

Gjzer: Gjzr i Ipsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss gv farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} L (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobbérfarget

gRadbrun/brun | O Maek rgdbrun/mprkebrun | @ Reidsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: AL Xlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:;
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Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv, } LD (25)
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Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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-_( Hr@, IOG‘Q("W QT :F‘fwcé’

Andre tilbakemeldinger til hryggeren (generelf vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 gg (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.




N 4

MERK!

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaarbiprodukdt.

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

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

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

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

Gjer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel; Rathe egg, tente fyrstikker.
Biproduki fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

M M X)Z/q Bryggets kode 8 2— 7O L{ Cf
gﬁ Bltype _ LV p - S$Te0 r

KARE KalstranseNV

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn}

& Norbryzg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter asv.} (Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ' (15}
Beshrivelse: . _ e . -
1‘\/0@&9 W@V\P\ ]()(Ac) (ke lalrs
. Sl/ab( [’lvwv( - o -
Begrunneise for trekk: R [ -
w\cmf]ltr ma H’ K(/Wlukf s a.'owLU\ R

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 Redbrun/brun | O Mark radbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | &) sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 1(11/‘5} (\. f()(/k 3‘/( UW ‘

(5)

_lﬂ_ (25)

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

R i i (1 Bostn Haralele) ™

Besknvelse
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Begrunneise for treikk:
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Fysisk fglelse i munnen [kropp, karbonering, munnfgielse)

\Srﬂﬂ il lels mf()r//p - (/Ml

LA (3 /fm
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
ab\______._Ba_tan&Cf Fomen (i H hord, U HE,

chwU“Ui waany 1 Gl F 1 eskrt |
T pede gv [ iae opfl o o

36 (50)

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 gjeres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltal kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.



N A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM2024

Konkurranseklasse 8

4213049

Konkurranse Bryggets kode

21

@ltype

Dommer {navn) an\\\ K N\/(? ‘d)RO

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjat: Gjeer | lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallislc Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

O Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Flaske (riktig sta@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) {Maks poeng)
Foxs
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I3 {15)
Beskrivelse: e _
KBFFE, BRENT MULT 530 RoLAOE- S
Begrunnelse fortrekk: - -
“rpNNoBksAROMAY
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobbeifarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | §rSort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: . ‘
KTAFTIE, 5KUM KREMETE

16 @

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

Beskrivelse: | AT —
MpsRic MBLT, BTFDOKURPE, SobXOLADE

LOTT STIKKENMDE ALKIWNOL ViINOS
DK BRLANSE  SPTME/BTERNET

Begrunnelse for trefk: o R R

MoNalee NoE NUMLEPREG, TIDELG BLKOHL

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 3 (5)
LITT TyMN KROOF. BTN KATBONERT..

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG B 50

Poengguide

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

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

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




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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kél.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere:; Banan, bringebar, p=re, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 fyrstilkker.
Biproduki fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema | |
Konkurranse 4// ﬂ 7 ﬁdz "/ Bryggets kode ‘Q a—é‘ C{?
Konkurranseklasse Pitype QH M/]p ST
S— Co&u@ti AL etk scs

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
lpgorbrvgg QO BICP

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Grics e
Aroma [/ Bouguet (ma!t humle, estere, fenoler og angre aromaer}

Beskrivelse: C:w/ Imf_ /Qf_e)ﬁﬁ' - "W
kf_\“\—)@f SHAM LA, Ak

(15)

15
56 T ereD

Begrunnelse for treki:

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

4 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

Q Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || ORosa | O Red
KLARHET: I&Klarl O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar ||'O Partikler

SKUM:,
At A Seom
Smak {malt, humlg, balanse, ettersmak osv.] / 6 (25}

Beskrivelse: T*(OC\« ké} i {ﬁ( E?W ﬂ\/ /VVV&_ OC, ‘HI\M/M(,

Begrunnelse for trekh: . L el ,,

Nee woy  panreader

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnf@n‘else}
Mﬂ);un/t,,,ww PP L, \é@_\@ E(J/L,{)/L té

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdering, forstag til forbedrmger osv.}

fﬁ\@ ;&L\Eﬁgwéz GlRkee vee MmEEC
J’

TOTALPOENG 9 ‘\g (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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



R

MERK!

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

Bruk mengdecrdene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sé 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 avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende; Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Nm 2024 247453
9 H giype |t P- STOOT
hWipe  hristiguser

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
% Norbryge QO BICP

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (ravn)

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

/ ':( (15)

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

Beskrivelse:

 Kr af(,s “ma (EKamller

_svalk Vhomlearoma
v alkonal

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringehaer, pere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjer | Ipsning, gier 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
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapy, ratre
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | % Sort | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Ular || QO Partikler

SKUM: M"U\f/{; [Y_g brwﬁ\ sk vua

Smak {mait, humle, ban'anse ettersmak osv.}

~ meribal J@w Tt (e K) haantabe wed
\é\(/\(—ﬁe[\ﬂf

B’ﬁw Kenfligy

Begrunnelse for trekk:

Beskrivelse:

il Aowm?ﬂflﬂi Irw\eb Hr«hﬁt o4
by t’(’ n (OKE g lh

Fyslskﬂaleiselmun jn (kzopp, karbonering, munnfalelse
R S hfe P[\ Mo((l)mtﬁ( tng

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

ﬂc’d{ N (Wé ot ofort { dMalaen, wen

(;(.r AgwindAngde lnuw\(((v Wl\i* uol {'WHW/F hr\ r[‘;'t’f'
Mule son ko oWy N

TOTALPOENG 30, {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 gjores.

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

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




N 4

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

NM 2024 AH 7453

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pazre, eple,
jerdbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gj=r i l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Okstdert: 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 gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse % Pitype 8H
<

Dommer {navn) FR’QNK NY4 B R
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma [/ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 15 (15)
Beskrivelse: L . B -

THRENT Mnu 450! Ko umz KeF F'Fl—: e
5\) KT MY MLEPREG 6\; nf\T Riro HQL‘P? \;E, o -
Begrunnelse for treld: e L
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 Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mprk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | S:Sort || O Rosa | O Red

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

SKUN:
FINT S5kom

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.} Il (25}

Beskrivelse: [,

Mokx 9,0KoLADE , Moke boLr -
TYOEL g BL_KON\JLV?E—(J\ l(’?_ﬂkhb. Xa rrcﬁggc,” nmk E;.tcavf_s
O Mpke MO, SURKT SYRLG,

@g_runnelsefortrekk o - I

KRAFN & Mm,‘r’b TTEt UénLﬂqulf

Fysisk fglelse i munnen (krepp, karbonering, munnfaleise) 5 (5)
KRAFTIG krePe. BRA_KPEDHONERT.

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

UBBLBNSERT ForHod RV R TTELHET 06 Swomi.
OV?Laft-;;) DtEFOL NOE 1451 NGENT, -
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG Db (50)

Paengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

L A —— -7 {yYhH3
Konkurranseklasse P; Bitype MP STBU(
oommer o) _( AL ASLN WW/M Sy

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
orbrygg QO BICP

Konkurranse

O SHBF O Annen O ikke eksaminert

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

Tl T Frusany S

Aroma / Bouguet (mait, humle, estere, fenoler ag andre aromaer) “' (15)
Beskrivelse: ’wa ?m 67.) m %&m —E‘F&___
MW bSMCU‘b?b 5@@? H WLCP' C(? -

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i |gsning, 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 hpye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Radbrun/brun | O Mark rgdhrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | €7 Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: 4@ Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

T T G .

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

Beskrivelse: K;Wé, &m&l {- Ar’r\oka M’?‘\'W - M,miwﬂﬂﬂof

Begrunnelse for trekk: e D
Ve AL wamc, ATEHCT Som__ St 08 A

QAL _

Fy5|sk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfadlelse} 2 {5)
HU ws@w{z; KOs C0 MaJrWa:Lpa.
Pk o B

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

PRI L el U‘i“ﬁ} VD Sl
ENOVE. AT SEMAMEL AT n,éo.{/ cc \{’;.:*an cK ALC

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



NV A

2 A
MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og foliusere

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
et med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
v 2oy
2H
KA

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode S‘O‘ é (1 32\
Qh:vpe l M D - 5@07—

KRASTTANSE

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn}

O Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} S— (15)

Beskrivelse:

g (/_t_,(xg(,; 7%&\( o |

Y. ‘or(’tf

‘{l%’/’(’” ’H Ww ~

Begrunneise for trekk:

Mwmr‘(b W\%IHWLM_{__ 0‘] ran

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gj=rbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Xraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

3 (s
~h+ h,_m_\ji": Tsvvalagny Uafabks ey
\f/ ‘W WS &M\Ao\ﬂo

Beskrivelse:

Begrunneise for trekk:

wm\m‘ﬁ’ mh’aer ij /ef(:z; o(/vs.gfef"

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

B M

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

dusverre e Inbistof ,@l

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG l L‘_ (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé 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 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
NMACAY

Konkurranseklasse 8

TepNK NYéighy

546432
T

Konkurranse Bryggets kode

Pltype

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
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, bringebeer, pazre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grennsaker, shernyliknende,
barnebleler.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstilkker.
Biprodukt fra visse gjesrstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-15

& Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} 5 (15)
Beskrivelse: N L e e I

MANgLEe DE FLESTE  R)ENRNETEGN MOR ShieM,.
Begrunnelse for trekk: _ o e -
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 3 (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrunfbrun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red

KLARMET: ® Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
FALLER Fory

Smak (mait, humile, balanse, ettersmak osv.) 5 {25}

Beskriveise: .

TIDELG SYktity,

Begrunnelse for trekk: e, I S e
HONGLER DET NEOVENDIGL P& KV Bnoc HMBLT o

Numte

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 2 (5)

TYNM kRoP?. NOE LguT KRRBONERY

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereil vurdering, forslag til forbedringer osv.}
OWIE/ZS BoH BEGYNENDE [NFEKS)ON

TOTALPOENG l@ {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengpuide

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

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

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




NV 4

%

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

] RelY
5

Dommer (navn) ( ( ﬁUQ/j’ Zﬁ?’%(

%merkvalifikas]on (kryss av)

Bryggets kode /(3{ é L/ 3/)
Bltype .51 H / M / m
AT S

Konkurranse

Konkurranseklasse

orbrygg O BICcP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

B e

Aroma / Bouquet {mait, hum!e estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: .

Begrunnelse for trekk: _.

A AU AT el

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgriaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogs4 vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringeber, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, asv.

Gjaeer: Gjer 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 oppstér ved hgye
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ritne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2022-01-15

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 Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | @lﬁadsort/brunsort | O sort|] ORosa | O Red
KLARHET: &% Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

Beskrwefse 5 ‘/\(Mj /l'm %6—
Mm o

Begrunnelse for trekk:

ez DA

UTe PR S P Slaf

2

WA AT

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

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

&%/mfuus 8 Al Ct-t— qu
v =Y

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG l/ [_‘ ( (50)
Poengguide

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

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

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




N

W4

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskje
Konkurranseﬁg«“)‘ 5 5{ 6 q

Konkurranseklasse

T W 64 6438

Pitype {1 stouT
Hare  Krstiwasen

DPommerkvalifikasjon (kryss av}
O Norbrygg O BICP

Dommer {navn)

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Io (15)
Beskrivelse: Lo
______ Ma(eg el w{a[v(aj IWA‘""C o

@’VéLVL [/l,/m/L ié

Begrunnelse for trekk:

< arum“wg( ﬁ‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

PMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprier, for sen nedlkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lgshing, 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.

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

Metalllsk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjen 2024-01-15

_ 5 : (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rydbrun/brun | O Mgrk redbrun/mpgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skurnfarge og -tekstur)
FARGE:

12 (25

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

Beskrivelse:

5@7/ - (D h‘7

lateris' -

["‘f t

wer Kod ipptel walh
gk walFoalme

Begrunnelse for trekk:

vl o Wumf’w /mw asfr,e

&l (womz \'\roPO

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbo‘;]ermg, munnfpﬂelse} g (5)
by uwﬂn VY oU’/(5 o bontin, ™

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

0t fer ﬁ,m, mwv7f</ malF § fs’hm
A 6)/37( K‘”Pﬂ“) \CV(AQ o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG mgl
Poengguide

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

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

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




S
NS

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NMR520

Konkurranse Bryggets kode é)q (OCL5 8

Konkurranseklasse 8 Gltype 8 H

Dommer (navn) A_'tzanK N\/bl ﬁ@

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

O Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouguet {malt, humlie, estere, fenoler og andre aromaer) q (15)

Beskrivelse:

KRAFEE, RGTET MALT, 5

Uak S29B LBK®S,
VAT MEmLisk.

Begrunpnelse fortreklc: e -

Subicr HUMEYPES, VAKT PREL, Ry MALT |

FordoLdy Ti( AL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

Alkohol: Ftanal og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkj@ling.

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

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

Gijaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprulket.

Klorofenolisk: Kjemnisk 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
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Rpdbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | €-Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Kar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

S_I(UM:

TETT, Lys By HEUM
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l L (25)
Beskrivelse:

MpEi 200 WNDE, SURK H0YM.

emmem e AT T - —— - - - et

NOE UPESI EMMELL, PRE KUY/ G RoNNGRKER

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forstag til forbedringer osv.}

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Q 3 (50)

Poenggulde

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.




)

i

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: £tanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infelesjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjar som har
spruklet.

Klorofenolisk: Kjemisk kambinasjon 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 belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Dommerskijema

[ 2010 sy 67 6938
;{ Pleype g }F M”' f S"Z’U i
(dnJod A X2 AU EAD

/&nmerkualifikasjon {kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Do G
Aroma / Bouquet, ma!t humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ (15}
Beskriuelse: 2/], ' Bc@_mr

-~
N @
O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | QSort [} O Rasa | O Rad

KLARHET: ﬁmar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

FAWT_ Sig o -
Smak (mal't humle, balanse, ettersmak osv.} i L (25)
Beskrivelse: 5M m( FW PDPC KQK :‘:7 6 W_AM L(
| /v(;guv HOM (S BTT cat A

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

SKUM: __,

Begrunneise for trekk: | I S - S
Wj@!\f @'@’) QZ\JDC m /Mf\‘\'{,/ .._%’

(@]

Fysisk fplelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) (5)

TYVAL Vs € — Fil iKde A«u@c 2 SR

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

L ’G) Oﬂ_ GL m& ,,,,, "C(I jt%

: A/l!"\"(_,(" ..;?L//'v/] é@[ JJ
C)U‘C«L W/MSQM ( gt

r-"

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



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 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 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
N LoTH

Konkurranseldasse 2
o

o9 o4
I stoul

Konkurranse Bryggets kode

@ltype % {-{

Dommer (ravn) K:CLP’&/ \(E'L‘blk_f Ll Ny~

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

® Norbrygg O BIcp (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

BEST_SEYM _UHe oﬂ ?{‘M’ ke
. __._____%_uaLL, '™ M(e,ctr(,w ¢
Begrunnelse for frekk: o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gj=r: Gjeer i l@sning, gjaar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkerid 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 gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mrk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

O

SKUM:

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

Beskrivelse: _

o w *ydbh

T welbal (ebifravs(umiag.

Begrunneise for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) S (5)

(s Kro’)p .__l/(&(,((ommtf'ﬁ .

Andre tilbakemeldinger til kryggeren (generelfl vurdering, forslag til forbedringer osv.)

- \\H ﬁm.uhj MPJW‘
AZA e ()%Mm&,f o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG \_;q (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.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




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

Dommerskjema

NM7024 Sailagich

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse 9 Dltype 3

Dommer {ravn) Fr BNk NVC’I k]bt:\\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Flaske (riktig st@rreise, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Boxs

Aroma f Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ]5 {15}

Beskrivelse:

5) oxoPDE | KR FFE’ KYEKS SURX TOFFEE
f*tag,mem_u__faf\_ .

Begrunnelse for treki:

F@nvr’ﬁ\zmbc WE&. v HuMLE’ SV\Q kY

MEAGTRCEH

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 gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, r@yk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paEre, eple,
jordbaer, tropisk frult, osv.

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmal, 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 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM:
O 5Xuwm

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} ‘ 7 (25)
Beskrivelse:
ViNes, TYOEL & K'M"FE Fuh ALY
SVRKT METAUI Sk

MEN GrBUSKE FiNT BRLA NﬁEPi

Begrunnefse for trekk: . o e e
A5TRINGENT, MRANGLER WoE HevME,

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfgleise) 5/ (5)
MEDIivM  KROPP. BReR KARFONERT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forstag ti forbedringer osv.}
MANGLER LiTT DA BRomn  MEN BrR PO Sume
BEW BHLANSE. MELLOM  BITTERHET foePrE

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

Pgengguide

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

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

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




Y/

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godi 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 sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommersk]e
.9? 0 / / Bryggets kode OQ? V 07
g- @type % H / A J SBUY_
sormernon (IS A A staenssns

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O Bicp

Konkurranse

Konkurranseklasse

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

OS> Cle_

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

Beskrivelse: MU&/(K W M ’TLT rf (’_‘)Z
VAL SN0y ARE Mocubat
5(/\&’%‘4 (W - 1] Mfc,

A RPECE

Krs’_"" -

,i(,A,A_m s

Begrunnelse for trekdk:

O iR ALEe L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hgyere
alkohcler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs# vaere infeksjon.

DIMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling.

Fenolislc Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

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

Gjr: Gjaer i lgsning, gjeer som har
spruklet.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Merk redbrun/mdrkebrun | O Radsort/brunsort IQ sort || O Resa | O Red

KLARHET&KIar | O Leit takete | O Middels takete | O Kraftig takete [ O Uklar ||'O Partikler
AL )

MY ML T S o
Smak (mait, hum.fe, balanse, ettersmok osv.} o
afsm MRIET . TR C Pwrmrc

Beskrivelse: [

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonermg, munnfglels /{J {(5)
MDA __(;M_,Q 5 FU LB AT

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

é‘b@‘ Uy Koo
ConveE  Haw Ared AMoLE 5@?””5
 GenT . DL

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG éi ; {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,
<20poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



NYA

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vasre 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 i definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kienner godi emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken elier 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 W UA wz Lt

Konkurranseklasse % @Dltype

MR’/ Ur (e ian @

Bryggets kode % G( (// 6 3 5__
Iob (P SeuT

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

O Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starreise, kapsel, fylfingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

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

2 (s

Beskrlvelse: e I

o by barfe

 man dowai iets ol «ﬂ@_(_g_mw('?(c( av._
Beqrunne!serrr‘frsrrt.rekk: f[)b@(“l 0( (WT/WTfVlU( (f___ L

Begrepsforklaringer

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

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

DMS: Dimetylsulfid, sgilig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaeer, pzre, eple,
jordhbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Sat: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid efler
magnesiumnsulfat m.m.

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikder

wgen Y VA

SKUM:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for treki:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

by, Spric€ preg

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

- her g A (v\-ﬂ-e(/lS\(&/\ o

TOTALPOENG { ?) {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengpuide

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

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

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

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

Dommerskjema

"\l M'z OM Bryggets kode 9 q qb 35

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjaer i 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.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme|,
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 gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Konkurranse
Konkurranseklasse % @ltype g H
]
Dommer (navn) TK\‘JNK N\/éﬂ R eo
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygzg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) {(Maks poeng)
Flps
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15}
Beskrivelse: e _ I
KARRE, NOE “I/QEM.,sn“ - ]
Begrunnelse for trekk: R
FrAv ERENDE MK (T 06 NuMLE S
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) [S) (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrungbrun | O Mprk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Ukdar || O Partikler

SKUM: .
FhiL ERU M DDEVRBEY.

5

Smak {malt, humle, balanse, ettersmalk osv.)
Beskrivelse: . o

Mewusé; ALKDNoL Nprtew..,
6um: mOKuu}Vt, -

Begrunnelse for trekk:

FRAVARENDE BrTTERMET. MRNGLER M13LT 06 N

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

TINN, LAVT KBR®ONERT

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 6 {50)

Poengpuide

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
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 viltig eller avgjgrende rollei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjienner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

DMS: Dimetyisulfid, sgilig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjpling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pzre, eple,
Jordbzer, tropisk fruk, osv.

Gijeer: Gj=er i [@sning, gjeer sorm 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/fuse! som oppstar ved hdye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
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Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

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



