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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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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller arcmaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgigrende
det av smaks- eller aromabiidet,
Dominerende: Kjenner smak elier
aromad av emnet s3 kraftig at det
klart vit kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
St Byialsle

Konkurranseklasse

c91H4%2
QttvpeA 17’[‘
dasm ?wf’é\af A nasn

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O like aksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng}
Aroma f Bouquet (molt, humile, estere, fenoler og ondre aromaer) l L (16)

Beskrivelse:

Wdelde  bommvil o Mo S¥eVsmg met
5*€€*ac%. Srﬁ\or\ sz‘(/f{;# Ry ot

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftast giaerhiprodukt.

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

DMS: Dimetyisulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vegrter, for sen nedkjpling.

fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
iedning, gasbing, ravk, neilik,

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

Gjear: Giaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenofisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vahinet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skuni/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g
liknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkeholer/fusel som oppstér ved hgye
gieeringstemperaturer,

Metallisk: Tirmn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Begrunnelse for trekk: f){/}?\.: L( [‘SC@ i / @fﬁ’ ﬂ'ﬂé &u&" Y M . ﬁ\ oy
i
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) \2 (3)

FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgl | O Gyldengul | O Ravfarget | © Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redorunforun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsart/brunsert | O Sort [| O Rosa | C Red
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Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse}
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Andre tilbakemelding til brygger (generelf virdering, forsiag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ar med pa & definere smaken elier
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig elter avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller arcmaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
det av smaks- elier aromabiidet.
Dorinerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 33 kraftig at det
klart vit karnuflere andre smaker
etler 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 vaere infeksjon.

DMIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjsling.

Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
tedning, gasbind, ravk, nellik,

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

Gjaer: Gjaer | Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metatlisk; Tinn, myn, blod.

Okstdert: Uggen, innestengt, gammiel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Dommerskjema
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Dommer (navn)

thrygg O BiCP O SHBF O Anrien O lkke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mailt, humle, estere, ferioler og andre aromaer} __b_, (16}
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Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swak: 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 kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

@Norbryge O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fillingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
o1

Aroma [ Bougquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (16}
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

DIMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzaer, peere, eple,
jordbaer, trepisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i ipsning, gieer som har
sprulket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel sam oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer,

Metailisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapy, rétne.
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/fsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre etler addiksyre.

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) -1:3) (3)
FARGE: O Lys helmgul | O Halmgu! | % Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rpdbrun/orun | O Merk rgdbrun/mgrkebeun | O Redsort/brunsort } O Sort §| O Rosa | O Red
KLARHET: & Riar | O Lett tikete | O Middels takete § O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 31 {50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier 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: Mangelfuli i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skat gis kommentarer
pa alie kriterier, Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skai 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
dromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eiler avgjgrende rolle 1 &
definare smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart { smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eiler aromabildet.
Bominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

_ Dommerkvalifikasjon (krys_s avj
%bwgg O sicp
]

Dommerskjema
Konkurranse (-/ \’V) Bryggets kode %ﬂ g OO ’5
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Dommer (navn)

(O SHBF  Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fullingsgrad, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)

Ol

Aroma / Bouguet {mialt, humie, estere, ferioler og andre aromaer)

_& (18)

Beskrivelse: f) JC:\-C& Ly r\\-)(%r\ VV\CL( {-
e U; QG ::até'/;t, cy Denand
et e "\o\ f « Medd s ik,

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss ov farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur] _
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | videngu! | O Ravfarget | © Kobberfarzet | O Merk kobberfarget

(3)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aromsa av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkararell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjoer 1 lgsning, gjaer som har
sprukkes,

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 hagye
gleeringstemperaturer.

Metaliisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt baigepapp, ratne
gragnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Ecdik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Asscsiasjoner til
metkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikier,
Biprodukt fra visse gizrstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

O Redbrungbrun | © Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | iLett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uktar }| C Partikler
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Smak {maolt, humle, balonse, éttersmak osv.}
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Begrunnelse for trekk:
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Andre tilbakemelding til brygger {generell vurdering, forslag tif forbedringer osv.)
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Beskrivelse: ,

?RFCEL\
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%3\@‘5““3 <- &Q/m (Mf& s
TOTALPOENG \::3 [ {50}

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.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

<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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema
Konkurranse O‘I V\

Konkurranseklasse

Bryggets kode ?tg @ C éf@
Pitype ? (/
"QM%" At nviun

Beistst
cF)M

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

Dommer (navn)

O SHRF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig st@grrelse, kapsel, fvilingsgrad, fiernet etiketter asv.) {Maks poeng)

ok

Aroma / Bouquet {malt, humle, ester fenoler og andre aromaoer) i 3 {16}
Beskrivelse:. ?/t.(»(’,é \} 2 h \/J, 50“&4 &’" L2 i rE"" {fé_,
Eryddec. Mus 5»14’ ffruy.

Begrunnelse for trekk: Iifu NN, W mey &c\q’ﬂ p_b@ . LRl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest giaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smgr/margarin efler
smerkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsé vasre infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest mangiende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjagr § lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkohoter/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig; Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eilér eddiksyre.

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} g {3)
FARGE: O Lys hatmgul | & Halmgul t O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Ropdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa § O Red
KLARHET: € Kiar | @ Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar 1| O Partikier

SKUM: UX %}(’ﬁv

Smak (malt, humle, bolahse, ettersmak osv.) _ D—«:S {26}
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Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Bea Af‘o‘ﬁp (3"'6/ ‘F}?/&ﬂ,

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag tif forbedringer osv.}
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Poengguide.

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pad alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
p4 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 pd & definere smaken eller
arormaen,

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epier,
oftest gimrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgvere
alkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent; Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smear/margarin elier
smarkaramell, oftest giserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjar i lpsning, giser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagsiys. Visse humlesorter kar: gi
Hknende 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, sherrytiknende,
barnebleier.

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

Sur/fsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assostasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rdtne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjserstammmer,
avhengig av gjgeringsternperatur.
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyilingsgrad, fiernet etiketter osv.}
Ol

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fencler og andre aromaer)

Dommer {navn)}

(O SHBF O Annen O tkke eksaminert

(Maks poeng}
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
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Eysisk fglelse i munnen {kropp, karbenering, munnfalelse)
Andre titbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Teells syest godh (M &
\(L(%Ll/«é/ }'\,Q,C *R \Q b 5\34/\& o

g«,{uMC«_ C./{"\ )\QF{ le A~

2
Le &c\mmwj

TOTALPOENG Lj g{so;

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 gjpres.

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

<20 poeng:  Problematisk, defek:. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kemmentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dockumenterss.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnaet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p& 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse O é’”

Konkurranseklasse

Bryggets kode "; ;\ } ?q
helgltst oiee 4D
Dan._ Pualbps Lines

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer {navn)

& Norbrygg ( BiCP ( SHBF Q Annen O tkke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyliingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
P
(63 5
Aroma / Bcuquet {mait, humnle, estere, fenoler og ondre aromaer} } 0 e

Beskrivelse: g‘ry’b ‘Gb“ iy, [ ket o o % Wﬁkw
b & g ﬁmrtig,hwe mel  APpus fn ;l‘c’:ﬁm&;

deddutd.

Begrunnelse for trelde:. T4, ﬁUWél !’\\} il \4/ fi&' 1/9,.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerkiprodukt.

Alkohot: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eler
smigrkaramel, oftest gizerbiprodukt,
kan cgsd vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeeri lgsning, gizer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiernisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadst: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eller
magresiumsulfat m.m.,

Surfeyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmalk. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é (3)
FARGE: O Lys halmgu! | & Halmgui | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdorunfbrun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort 1 O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | B Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse; [Jqf} f %’ J Mol LW &%@QJ e
Wl hom Y Ry
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Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse}
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Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag kil forbedringer osv.}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsionelt 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: MangeHfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alie brygg skal gis kemmentarer
pa alle kriterier. Kommentarane
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn il trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

O q\/\ Brygeets kode (‘{6 5- ?_77 C:\{
Konkurranseklasse gf—/\(‘\ \ %L(/ @ltype C{ f‘) 65’ ) SO\
Dommer {navn} \&M Ve \l_o \:’V\W\w:? 2v 7\

Bommierkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftast gjaerbiprodukt.

Alkohot: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelss.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smagrkaramel, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
lednirig, gasbind, rayk, riettik.

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

Gjeer: Gjzer 1 lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kemhinasjon av
klor fra vanniet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
fiknende karakter.

Lpsemiddel: Acéton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

orbrygg O BlCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig storreise, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.} {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {16}
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Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

; {3)
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O redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar Imett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukar || O Partikler
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Smak {malt, humle, bulanse, ettersmak osv.}
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemelding til brygger (genereli vurdering, fors!ag tif forbedringer osv.)
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Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbari 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 kemmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn fil trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Xan kjennie emnet, og det
ermed pa 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse _(3 ¥ Bryggets kode hY 6408
Beta 1867 ape 110

I % A L (1

Dommerkvatifikasjon (kryss av)
C Norbrygg O BiCP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

Aroma f Bouquet {malt, humle, estere, fenoier og andre oromaer) ﬁi {16)
buals”  bosan |l o Lota SUet . herme Gaav
O By dde Mot ONganw b} Ig&é“t‘é@m

Yol Glbeha prey. Joowdk bg

Beskrivelse:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserhiprodukt,

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
tedning, gashind, ravk, nellik.

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

Gjeer: Gjegr i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoheler/fusel som oppstér ved hgye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ritne
gregnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3}
£ARGE: O Lys halmgut | ¥ Halmgul | O Gyldengut | C Raviarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbren/orun | O Merk radorun/merkebrun | O Redsort/brunsort 1 O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: %&Klar | O Lett tikete | © Middels takete | O Kraftig tikete | © Uklar | O Partikler

SKUM: iv‘ﬂ/ Sf;wm

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) ﬂ (26)

Megleb b WD, S Sodme,
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Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag 4l forbedringer osv.)
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TOTALPOENG 3 7’ {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjoneit typeriktig. Lite elier 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: Mangelfuli i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,




QA
R, 4t

MERK!

Alie 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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pad 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskj ema

Konkurranse Bryggets kode 6(/] (/.? %g
Konkurranseklasse /E()\C\ ‘S Bltype % OO C1 -)
Dommer (navn) \&Mm M PACA NS ™

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
rbrysg O Bicp

O SHBF O Annen O tkke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kopsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.} (Maks poeng)

Ol

Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) . (16}
Beskrivelse:

Meg hoes” QFUU{ eslege © e
) fo\\k.\e,g ULK\O\( }’(u r\{\(} \%Z:k Q’k,{ f*‘ﬂ

“FEC 50\ - udafices bacd - w\w;f k

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, giaer som har
sprukket,

Kiorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet eg mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse hurnlesorter kan gi
liknende karakter,

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende [kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) {3}
FARGE: O Lys halmgu! D@:??Ialmgal | O Gyldengul | O Raviarget | O Kobberfarget § O Mark kobberfarget

O Redbrunferun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar‘,l/@a?ett tékete | O Middels takete i O Kraftigtakete | O Uklar |] O Partikler

SKUM: Ay .
Kg (.,L\C \ \f \/w Q\&_Q N\

\f’OLu\ SC_ {C-féf\c.)\w(

‘5_‘: i (26}

. . Bec had |
Spolet” nlve  an Uf@*’\%

Begrunnelse for trekk:
Dan e~cora  Noe U lloc kewlde
Wonae  Less “Mec keonplef

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

Beskrivelse:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfoielse) ; l {5}

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}

Do teen \c;ju*c.fss elee helt
NG V‘%\;\ Mar\g A Ucsg ©

D& NSk S y‘/\e e g luM((’:‘*;,?

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ;C'_ {50)
Poengguide

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

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

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



N
Ry,

MERK!

Alle birygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konsiruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn tif trekk
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende roile i 8
definere smaken elier aromaen.
Kraftig: Kjenner emnef klart i smak
eller aroma, og det er en avgjarende
del av smaks- eller aromabildet,
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller arornaer,

Dommerskjema

oM Bryggets kode 76 19¢5%
Konkurranseklasse B\%{é’f §c Pitype qB

pommer ran) _on YAAAT  rnegn

Dommerkvalifikasjon fkryss av)
& Norbryge O BICP

Konkurranse

(O SHBF O Annen (O tkke eksaminert

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

's1 4

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} 2: (16}
Beskrivelse: "}‘;LL_J,{ t% &VW AT Rosle ?’7\(5&{‘”6;69!\
Sk lia et bownt preg  Sunk Supoudl. vk
PMLdist st . AUl fusvil ! &Rmelet,

Beg. r.unnefse for trekk: ﬁ‘f\r “:L \l{vf ]:L’&'Q/ l) &3 i-\u/jw L ﬁ‘f)‘.{/ bbler
Sov b Nl

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende i
ledning, gasbind, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i igsning, gieer som har
sprukiet.

Klorofenalisk: Kiernisk kombinasjon av
kior fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
liknénde karakter.

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

Metallisk: Tinn, miynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammej,
senere vings, bigt belgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsriak. Assosiasjoner til
melkesyre eiler eddiksyre.

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

Utseende fkryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} < (3}
FARGE: O Lys heimgul | O Halmaul | B Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarges | O Mark kobberfarges

O Redbrun/erun 1 O Merk radbren/mgrkebrun 1 © Redsort/brunsert | O Sort || O Resz | O Rad
KLARHET: & Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikier

It Shon

SKUM:

Smak (malt, humle, bolanse, etters_n?ak osv.) . ! ('f {26}.
Beskrivelse: 5? ?bﬁ l} 2%4/ ’\‘*f/t . {h W&Lﬂ/ 5 Qfﬂfmif M
Mmassl@em. Deuts bEredd 6% (

Begrunnelse for trekk: Yy ) U*‘r\: %é’&" M . i""i wf b !)be"ﬁ/
{ Steed g

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse} 3 {5)

Andre tilbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbgdringer asv.}
PLATMAT yre dul Goums  Pa afue oy
Prve O%" o SR

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

Poengguide

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

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

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




YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse (Pﬂ !{/V\ Bryggets kode N}G EQ‘ q 6 g
Konkurranseklasse W\C/\ \CD L(:, @ltype é\ﬁ L\(’% Sk&k D CQ—)\L
Dommer (navn) \1.(!\1?\0@/ M fV\CMﬂ‘)C/ﬂ

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av}
%@orbrvgg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Flaske [riktig stpirelse, kapsel, fllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
ole
Aroma / Bouquet (molt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} 2 {16)

Beskrivelse: |

Swde W melibed madl
Sl eseec  Nee d‘m&%ﬂ liecedera
Be?\runnelse for trekk Q?_\__\;% O\ ut&ﬂ% _

Utseende {kryss ov forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _ {3}
FARGE: O Lyshalmgui | © HalmguiL}S’%\/ldenguE | O Ravfarget | O Kobberfargat | O Merk kobberfarget

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Bimetyisulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjzer: Giaar i lsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senare vings, blgt bglgepapp, rétne
grognnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid elier
magnesiuvmsulfat m.m.

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

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

O Redbrun/brun | O Mark radorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar JASiLett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar |} O Partikler

SKUM: \e:l(_\_ k/ )’k

Smak {malt, humle, ba!anse ettersmak osv.}

Beskrivelse: KD e le gt Cukr\; C(,U 3/(@‘5 PC. o

T\((‘,&\}g &l@( -

Begrunnelse for trekk: A« . . E -
DCW’:\Q.,C _ QB N Ty \i'\fé/t”‘ J\\\{ QQ_,(A,SQ{{Q
ceedgde C
Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse} _{,I__ {5}

L::%\\ MedlU A RN YeNSENY }y

(26}

Andre tilbakemelding til brygger (generelf vurdering, forslog til forbedringer osv.)

MO’X\&)\&C {zomg)\Q;«;J‘QL@(\ C, \\Vﬂa@ﬂ
WA (_Dﬂa\<<<:£ e a\VoR \Lf Do @!
'\YCD\CS \m@c_ 1( et | sawmd ‘\@*@Wcé

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG §g A {50}

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangeifull i forhold til typeriktighet. Mange tiitak 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.
Swvak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa & definere smaken elier
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rollei &
definere smaken elier aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjorende
del av smaks- eller aromabhildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
oM

Bryggets kode C é/l /?%

Konkurranse

Konkurranseklasse @‘“‘? (4l 5% Bltype /)C? B

Dommer (navn) ;) on P “er" }k NI WAW

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen (3 lkke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} ! '0 {16}

Beskrivelse: .kfﬁf..f»'t,..“zt]?_ Tertdg Lowt, Tydelly Bt Bamilo

Gy 6“\1‘75{% he€, soal &mwﬂq,gt

Begrunnelsé for trt;’kk: H‘&'&’ [t: M& %.gra' ) %‘f{ﬁf }3, i’) v(/t me t_, F%M

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtiig, mais, kal,
Oftest manglende avdamgping av
vgrter, for sen nedkjgiing.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gashind, rayk, neltik,

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

Giar: Gjaer i igsning, giear som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponaring av
dagslys. Visse humlesarter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat belgepapp, ratne
gronnsaker, sherrytiknende,
barnebleier.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | O Gyldergul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | O Resa | O Red
KLARHET: O8rKlar | O iett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |} © Partikler

SKUM: l\‘{‘(/ 6{3‘%{"{\,
Smak {mait, humle, balonse, ettersmok osv.) i ﬂ {26)
Beskrivelse: T‘f L,(d \_g), S‘f(— {\a het met Ef’b Saf"’ (C’

Sk el sPden. il ‘fr;i‘f&\’?' ot

Begrunnelse for trekk: f ¥ ‘.'fe' »Q)Q’ S 5‘*&/9(, P ) {5"! E,r}'\,\{/t Y T
medt o5 Fyide

Y w

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse}

ok @7 bt lau &wé,@wr{@,_

Andre titbakemelding til brygger (generell vurdering, forslag il forbedringer osv.}

Syritg nbone  biic deStevee 10 o bmatl
Tmtédﬁﬁ’cimu (53/'6‘ de. ‘qs%/

-
NB/ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2‘)‘_‘3 (50}

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tittak for forbedringer kan gigres.

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

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

MERK!

Alle bryge skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
na forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pd 8 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

N OYND
Konkurranseklasse FPY > A" C%\L Pitype ()’7)
ose. \&Lcwvﬂfu\

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)
ﬁ\l}rbr\/gg O Bicp
Flaske {riktiy storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.}

Ol

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

1“’\(,6\
r\rzfzs_ %m\, beod |
N \i\cbf; L_c alufeg QU
€ s S feowdes & (cudesker

5|

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn)

O SHBE O Annen O lkke eksaminert

{Maks poeng)

1Y e
?QX é g V\tualgé

Besknvelse

Va&
TN '@\w
\”\C/( S

Begrunnelse for trekk:

o\guw\&_

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

;5,,‘ {3)

O Lys halmgul 1 O Halmgul | O Gyidengul | C Ravfargat | © Kobberfazget | O Mark kobberfarget

Begrepsforklaringer

Acetatdehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Atkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmendse smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smagr/margarin elier
smerkaramell, oftest gjearbiprodukt,
kan ogs& veere infeksjon.

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

Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
iedning, gasbind, reyk, nellik.

Estere; Banan, bringebaeer, pere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv,

Gimr: Gjzer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natriumkiarid, kalsiumklorid eller
riagnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
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Andre tiibakemeldihg til brygger (generell vurdering, fors.‘ag til forbedringer osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjoneit typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfult | forhold tii typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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



