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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

) ,j _ 9 ay
] W’W .

ot pSbolore, Dol LA bt

Begrunnelse for trekk;
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

skum: | .

Smak (malt, humle, balanse, ett)

Beskrivelse: K

Begrunnelse for trekk: "M E { !
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Fysisk falelse i mun (kropp, karbonering, munnfalelse)

Teldsy, el o,

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

TOTALPOENG ﬁg (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 gj@res.

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

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
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse U ’J\ -L(D?,l‘l{

Konkurranseklasse

Bryggets kode ["(-L-)‘? y}
aiee 0B wod elc (5 um

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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
vegrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzr, 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 bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 8
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse A/ me

Konkurranseklasse (Tl "'L' . @ltype
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Dommer (navn) Q/\a W
—C

%9mmerkvalifikasjon (kryss av)
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Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (i humle, estere fenoler og andre aromaer, (15)
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Be Begrunnelse for trekk: trew WM/! Lm V“ﬁ—"‘”&"

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
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Beskrivelse:

Be Begrunnelse for trekk:

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) : 3 (5)

W«% o,

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

jﬂ_ (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.




N A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
ontarranse U/ 20TY
Konkurranseklasse Bdﬂ;&k
(ot Fereid

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode (9(76“7/0
pitype (013 Myt JH

Dommer (navn)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
(15)

Aroma / Bouquet (mglt, hum/e, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: T\(ddt {1 (v 5!“'\0((‘{ N

Sl 'qu{d'fﬁ Mt/( mede. Yo,

Begrunnelse for trekk:

I—C'I{ 1’ ~edche~ (WJPj

[autnd)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbzer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Radbrun/brun |4 Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: LN),

G s

v o

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

Vel , Aty mad

@JQV\J@@{[Q/‘ owrmc\

Begrunnelse for trekk:

J(Zuaf%w N 09 el Sray

T e

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

O

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

ViAo~ som  din e Jr{thxL War

il_'_ {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.



A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /VM lb)‘q :} q’ L‘f 6 qO

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Bryggets kode
Konkurranseklasse Q _,UI PDltype lD 3
Dommer (navn) @e/v Q?J,U/a*_‘
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKUM:

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

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) (5)

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

\“MMF_!NQQM"X"'

—

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 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~
o

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse "//b\ 2(_)‘-L£(
Konkurranseklasse l}f[ﬂf\i_
Czbu\ﬂv ’B}Qd

Dimmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ’}-}q gqo
Pltype 109 MQ/{_ \M'

Dommer (navn)

Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Shmm ¢~ ové—
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/megrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKUM:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

Redled ﬁ b 5cf\~ .

1D s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse VM ?/U?-'C(
Konkurranseklasse Be[@:’.&k

Dommer (navn) CZA..."}AV" Z’ A
merkvalifikasjon (kryss av)
%orbrygg O BiCP

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

Bryggets kode 33 2 ’)/57 /
Pltype /108 MQ/L \)"f/L

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) . Y __ {15)

Stk ~albprey.

Beskrivelse:

r‘t“d"j WW O [omw(,

Begrunnelse for trekk:

BT bondds, Mangle viner Gulbighd],

AT

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | G Merk redorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: lear] O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L{k,

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

e
&:&?‘mﬂlﬁm adma. @

Beskrivelse:
Besirivelse:

i o

.«e}o){ e, min waltpresel
J (ra_k
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) Z (5)

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

TOTALPOENG E I (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.



Y &

=

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse K M/)D)L(
@4

Bryggets kode ‘3 3 (')’QX]
Iop

Konkurranseklasse Pltype
Dommer (navn) ®e/\ QSH(U‘D
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

&

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere fenoler og andre romaer}
Beskrivelse: yﬂt:‘z:EE : : aE :F‘ Ao |;

egrunne.fse for trekk

Yo M@c WW "Md

it hold.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzr i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

Q Rgdbrun/brun | © Megrk redbrun/mgrkebrun | @Rgdsoﬂjbrunsorr | O sort || ORosa | O Red
KLARHET: ¥ Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: '

Smak (malt, humle balanse, ettersmak osv. (25)
Beskrivelse: NJJ' d lz

_j__ (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Ty, ok fakwch

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

LJblw»G«ML

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 gjgres.

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

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




A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse M/Vl 7/()2‘4
Konkurranseklasse Bg(ﬁfSL

(e Tosey

E‘nmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ZL{ l('{ %
Pltype 108 j'l'dk W\.D/é/

Dommer (navn)

Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

LL )

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

Beskrivelse:

d!y(t f@JJR/f]Lr md  sualt mewf{)f%

Ma-(( /om-

Bez};[nﬁefse T[rifwkk: komﬁ‘ch' quk_ &Ak,}}ﬂw/w'ﬂ&xw

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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: 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) 6 (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rrodbrun/brun | $ Mgrk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: Qtl(larl O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: (A\!{O@/\*

A2 @

(dk

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

3&}’( ri mefie A &. \D
\)i(&& o~ it bile-

3
Sml U \G?JtJF&' EMJ

Beiru;]ﬁfse for l‘rekk

rm H.e/s H(Pf!’ﬁ (\aﬂfd fwu—ff o,w}

I

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

K

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

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.




VA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema
N M

Konkurranseklasse ('h - Ll Pltype
Dommer (navn) @O\’ (? WW

.Igmmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Bryggets kode J Ly 4o
IO

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (magjt, humle,/estere, fenoler ogjandrg dflomogr) l N (15)
Beskrivelse: \ MW ¥ @lﬁ ﬁ‘.‘.Q} .
! /

Begrunnelse for tngkk:
Samor =98 M q :

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | & Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar 1O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
Beskrivelse: K

sont: Wi
13
(-]
Sl spe . ¢ {MI
fosl el .

Forng sl oy el Sarrs llbord e

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

RGN

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

—;%'%Cu,

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

X+ 0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



VA

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 p& & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
N ML

Konkurranseklasse _ 6’ . Li
Dommer (navn) ! e"'¢w [Am

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJcp

Bryggets kode OL6OOF
N

Konkurranse

Pltype

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) q" (15)
Beskrivelse: -h\ & mICQ, M 1 T‘all.% h‘\-ﬂ_ nﬂ
' [
DAS L,

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

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | EﬁRedsortfbrunscrt] O sort || ORosa | O Red
KLARHET: & Klar | Q Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUM: k
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) LT (25)

T o N

Saed %%

Begrunnelse for trekk: SKQQW

Fysisk fglelsg i munnen (kropp, karbgpering, munnfalelse) — (5)
M;.W/ . HGM% ’

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

TOTALPOENG l l (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, g
NLos

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 s4 vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en 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 1{//‘4 mf'(
BE(") [3/L
Vol

Bryggets kode 026 OOQ/
gitype _ 100} M&/{L j)t,w{,

Konkurranseklasse

Dommer (navn) A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BiCP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Y u

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

fval (et pey, . Ohed et

Beskrivelse:

Fadsk med
prey MW -

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: 0 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: l \ Z’ L _Q
A ( oM, L ,
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} (25)
Beskrivelse:

rajth med mebba syr{oh

Sqidng

Begrunnelse for trekk:
7'« tmi,c, s lL@reD

j k(‘/"\ﬁkh\l‘a[
g\ Ve J\Lf (A

bt
S‘Vm k
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karb ering, munnfglelse) ?_ _ {5)

LL'[‘”" Lrﬂ’\, ﬁﬁ%?/w(t

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

TOTALPOENG l (’7 (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.




N,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

N Mla*)}_, Bryggets kode 388{ C‘S

Konkurranse
Konkurranseklasse () = L‘ @ltype l O ._R_
Dommer (navn) @-Q/V (PM Amﬂ-‘—
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre gropaer) IO __(15)

e e it

[k o A

Besmmm JM%

Begrunnelse for trekj:

3 anrnan

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mrk radbrun/merkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &FKlar| O Ttt takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: [C

10 es)

Smak (malt, humle, bglagse, ettersma osVv.
Bestavele: T aaw.ﬂl E‘n«ﬂ(ﬁ vk&m

T ook & el S, M s oo

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

f%% Ceyi

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 30 (50

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse j//v\ 7-02 L(
Konkurranseklasse ‘?‘g("'ll \L
Dommer (navn) (ﬂu:.]\'ﬂt Y

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

§\Norb ryeg O BICP

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

Bryggets kode ; XX lq r
Pltype 10“ M \\1&}(

b

i

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

7 M (1

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

Beskrivelse:

Tl b s 9\4]4 Sralt balamcgo .
JoSajuy . Fiab ReAd yrﬂj

Begrunnelse for treki:
KOLUN/‘ [U""\W{Clo’jl'l;% 03 VCM?)I#‘%,

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

O Rgdbrun/brun | Q Mgrk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | D Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

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

1 s
Beskrwefse L[‘ ‘ 3 5_ ‘\
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yrlighid. Plgle- bom etttk

Be runnelse for trek
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_Lf_ (5)
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Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
) s
SW& Jlrf lfh—ﬂ‘(_,

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

3 U (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
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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse N/\'\;).JZ) 3-"!

Konkurranseklasse (5”'("‘ @ltype
Dommer (navn)g)&)'l/q'ﬂ(-étﬂ/:a A’hm./

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 5 3 ql <? g’
o8

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 ogsd veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Norbrygg QO BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge ag klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || CRosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | QO UKlar || O Partikler

SKUM:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

%WO’W/ -

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 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
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 pé & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse A//'/t 202 L{

]
Konkurranseklasse BQ (0}1-& }

Bryggets kode S- ?) 6“ Y 7"
Pltype 10 8 Mf/ ‘_ \d‘?/[\’_

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: 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

O Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
~ ) s J, .
-ET ( 9 Nt (€T
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKUM: M k
NE Sl
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk:
Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)

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

= (s0)

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse A/Mw L’

Konkurranseklasse Q((h, \}

(7!;1; )\;7\1/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O BICP

Bryggets kode % 17" y 3
Pliype /]OG M m/[ \S\IQ/!(,

RS{.;(/\

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

10 s

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

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeaerbiprodukt.

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 nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjer 1 Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenoalisk: 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: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5/ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rodbrun/brun | @’ Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QR Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

O\

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

Y s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




N A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N M la}q
(71"" & Pltype

Ig:l/:{nerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BicpP

Bryggets kode 3 (7‘ D-'QGS-
108

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

'u.

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno!er og andre aromaer) = (15)
Beskrivelse: m E\f:ﬂ’
%\/ , MJ’\%M

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Begrunnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) h (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Megrk redbrun/mgrkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: lar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

skum: k¢

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

= g by

Begrunnelse for trekk:

e s

O

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

w"%%).

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

i'_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




