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MERK!

Alie 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: Unider deteksionsgrense,
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
ar med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkaholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgtelse.
Diacetyk: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstarved higye
gieeringstemperaturer.

Maetallisk: Tinn, mynt, bled.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner tit
melkesyre elier eddiksyre.

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gieerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
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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: Mangelfult i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves,
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Alle brygg skat 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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest girbiprodukt.

Alkohol: £tanci og andre hevere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munniglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin sller
smyrkaramell, oftest gjaerbipradukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, k&l
Oftest mangiende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: Kjemisk kembinasjon av
Klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponiering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgserniddel: Aceton, tynner.
Akoholer/fusel som oppstar ved haye
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse giserstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsionelt typeriktig. Lite eller ingen forbadringer kreves,
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiitak 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:  Prohlematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Xommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig elter avgjgrende rolle 13
definere smaken eller aromaern,
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjérende
del av smaks- eller aromabiidet.
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet sa kraftig at det
kiart vil karuflere andre smaker
elter aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,

oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfgielse.

Diacetyl: Smer/margarin eller

smerkaramell, oftest gjserbipredukt,

kan ogsé veere Infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedikjaling.

Medisi'n, piast, sprakende el-
edfing, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebasr, peere, eple,

jordbzeer, tropisk frukt, osv.

Gjear: Gieer i lgsning, gjar som har

sprukket.

Klorcfenolisk: Kiemisk kembinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlescrter kan gi

liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholerffusel sorn oppstar ved haye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blpt bglgepapp, rithe

grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriurmnklorid, kalsiumklorid efler

magnesiumsutfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner it

rmelkesyre elier eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjaeringstemperatur.

Dommerskjema

konkurranse () TI3ELL 1N Bryggets kode 89 Tl

Konkurranseklasse dype 21X Bl 1S« (?’j Lead
/m\mm@ O. S\;@mam&sm

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

“F Norbrygg QBICP O SHBF © Annen O like eksaminert

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

k<
Aroma [ Bouquet (mu.'t humile, estere, fenoier og andre aromaer) ’1’@ {16)
Beskrivels J\ Q U ol t \»_,3 ( Lé’a —__— —E—L}Tn FQUNTT i
MR 675 CRPAKST, BRIDDEE  MERNBAR
S elN  MTLKRAR

Begrunnelse for trekk:

Fol2 mye TFTRUKTESTERS

KRAT

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}

FARGE: O Lys halmgul | & Halmaul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Rpdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

KLARHET: O Klar | Sett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler

s G TETT SO MY oW (Bad e STE S Suegd

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) f g (26}
Beskrivelse: Keﬂ("’r’ Q ?F’I\}“ L K {\.}bt:» Kﬁp‘% D})h—:@
MT WM OdIA  BRENT COMHI TRdEL(d

Sl SPRLIC Mo KB AR
Begrunnelse for trekk:

UBerACEUaE TeNoleR

3)

Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) Z {5}
VARMEN DE Al Kore LT | WELAS T (*;J
KEorp OW |

KARRONER(INS DK
Andre tilbakemelding til brygger {genereli vurdering, forsiog til forbedringer osv.}
A @1’ yeger (g g til fi g :
TRoR nkﬂi/tg@ PENVE ViLle pOTT
PELET R AMNET  &FAR NISKEGME,
KANSKTE S@I NED TEMPRES (iTT. 4

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 55 l {50)

Eksapsjonelt 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.

Poengguide

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

<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstittak kreves.
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Alle brygg skal gis kammentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokurmenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig efler avgjgrende rolle 14
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabiidet,
Dominerende: Kienner smak elier
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkeholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacety): Smer/margarin eller
smarkaramel}, oftest gjeerbiprodukt,
kan bgsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
kfor fra vanniet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
likhende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammei,
senere vings, blgt balgepapp, rtne:
grgnnszker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjonier til
melkesyre elier eddiksyre,

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Bipredukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringsternperatur.
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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: Mangefull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Oinfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Unider deteksionsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa d definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolie 1 &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eiter aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromahildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vit kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoheier. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgieise.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkararmell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, reyk, neliik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprulkat.

Klorofenolisk: Kjemisk kambinasion av
kor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagsiys. Visse humlesorter kan gi
Hiknende karakter,

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoheler/fusel som oppstdr ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapy, rétne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandiing med
natriumklerid, kalsiumklorid etler
magnesitmsulfat m.m.

Sur/syelig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
mefkesyre eller eddiksyre.

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

Dommerskjema T+

Konkurranse '\Bas"’,)v’ij‘({ 0,;;,(5 ’BAC’\ nggets rode b b 2 650
Pitype q& wdﬁfl\ %mﬁ
Avie- Mo

ommerkvalifikasjon (kryss av}
&(:‘rbrygg QO BICP

Konkurranseklasse

Dommer {novn}

(O SHBF O Arinen O Ikke eksaminert
flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fvllingsgrad, fernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, feno!er og andre aromaer) i {16)
Beskrivelse: Tl M’s ‘ ga,m SN \ W n/\‘&v M

RN

S U"&-M \f‘:\, yt@@g‘“‘“
Ma.ik A WAt 2y Ve veveinds

et

Utseende [kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} \) (3}
FARGE: O Lys halmgu! | O Halmgul | © Gyldengut %avfsrget | © Kobberfarget | < Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun’ | O Radsortfbrunsort | O Sort || O Rosa { O Red
KLARHET: Mr | O Lett tikete | © Middels takete | O Kraftig tikete | O uUkdar || O Partikler

SKUM: F\ Wt

Smak {muolt, humie, balanse, ettersmak osv.}

houer.

Begrunnelse for trekk:

Huowlon 1 sledante

Al

BT{

Beskrwei'se 5) U"Ck‘/\ \t j :3 M
9%@ SHermak ‘?("*
- . Jk L/ R e -

— &

J
Be runnelse for trekk: ‘ ’.‘: ) |
e e j«c‘““,._ﬁ ‘f‘“ﬂ?""fﬁ

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgielse}

Litt-Ron fnye
N —
M‘P;_, (5}

Andre titbakemelding til brygger (generefl vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Folos (M oM 4l ¢ pe , e
CEZD \(}\QJ/‘ ¢ ’N\ALL, % noe

C

2D

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

35-43 poeng: Typerikiig, Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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

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



W,
W

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 etler aromaen.
Kraftig: Kienner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjgreride
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjennar smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkohoter. Ofte varmencde smak.
Astringent: Snerpende munnfgleise
Diacetyl: Smar/margarin eller
smagrkaramell, oftest gjaerbiproduks,
kari ogs& vaere infeksjon.

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

Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nelfik.

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

Gjeer: Gjaeri lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholerffusel som oppstar ved have
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gimringstemperatur.

Dommerskjema
Konkurranse @ H ’"E w {i) K

Konkurransekiasse

Bryggets kode 55' L é; r@
- Bitype 9}‘3( L BT Bl D
(omal O . g\}’%ﬂﬂf}f}s@m

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
Sforbrygg O BICP

Dommer (novn)

O SHBF O Annen O ke eksaminert

Flaske [riktig sterrelse, kapsel, fullingsgrod, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) é? {16}
Beskrivelse: i ‘Ji) [y Lc-{. 0 HU f*‘ll_,(:-;
MTRKRAR. 6NRLe
TYDELIG  KRYDOSR T e NELUK
FRAVAEERCNDE MALT
Begrunnelse for trekk:
For Hae tWHMCE &G Foe LTe MALT

Utseende [kryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur] 3 {(3)
FARGE: O Lys haimgul | © Halmgul | © Gyldengul | ®CRavfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgebrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | © Sort |1 O Rosa | © Red
KLARHET: O Kiar | © Lett takete | ®CMiddels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || &LPartikler

MO\ EACER ST L TETT Sl ETTER NoTN RN,
Smak (malt humle, balanse, ettersmak osv.)

4T (26
Besknvelse _Dt‘ U C’ﬂ-\:,!\a -y _
MELLE ST  MEEBKBAR FENoLER (Beert puas)
DRALAMSERT  HOMLER TTeR HUIS DEN HAYDE
HATT HE~ (KRofp / o Rt

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fiplelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse} 3 {5)

NELDIE Tl KRLPP

Andre tilbakemelding til brygger {genere!! vurdering, forslog til forbedringer osv.)

TEKT ok LeTT MEN -

DEANE MANGLER Mg‘c’: (BT &N BLOND

MES BR LITT OSIKkkee PA Huobay ﬁem‘"
CLitl, ROTT LTT ~MED PA

RAR BLYT |
LEANTE HL}:«\{,@“‘FL&:’T&U\I{?E’E Uik~ HIELPE .

MEN ‘-’-XW £ HMEKT ALVORLLE || IWFERS D!
S0¢ UTESAEINGARA DTN Morta 7
TOTALPOENG 29— (50}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defakt. Omfattende forbedringstiftak kreves.



W, g
N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende ralle i &
definere smaken elter 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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
elier aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse (.)M P){}\i’)-"u Bryggets kode ?L?’L'Rg

Konkurranseklasse Pltype \,\,7";&»

Dommer (navr) ‘aa"xﬂ;\f"‘ 'EVA\"}W\

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

W Norbryag QBlcp  SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma [/ Bougquet (malt. Fumle, estere, fenoler og andre aromaer)

> e
Beskrivelse: o o . _ . N
'rvs:!.&\{ﬁ (TG ’(‘r.ﬁ UeAtandse ¢ ‘.‘\e}.\ia‘-—@w\w . 5.\;.:3& Qgg&S‘;ch;w.;
Suaba bk aoumnn, o bt Gvwd
S hrinvle cavine,
Begrunnelse for treki:
Fenclune er kv Stor de\ v oryrex

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gja@r: Gjeer i lgsning, giaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
ktor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagsiys. Visse humlesorter kan gi
fiknende karakter,

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved hgye
gjmririgstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, ilod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kaisiumktorid efler
rmagnesiumsuifat m.m.

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 {3)
FARGE: O Lys halmgui | & Haimgul { O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Rgdbrun/erun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Rad
KLARHET: & Kiar | O Lett tikete | © Middels takete | O Kraftig tkete | O Ukiar || O Partikler

SKUM: “‘;‘\A ;‘ by .

Smak (molt, humle, balanse, ettersmak osv.) V¥ (26)

Beskrivelse: o
}f\wh'\aw Q,”ﬁk"\-r‘\'&v“ P a?ve\aiq sl
Moblar &6 By ir= bt in
SEM Tmade ow
Begrunnelse for trekk: )
Sudbe agrdsmn stmilc | wingler et balans

& ggz,\i‘-;x\ Mﬁ‘“t&w g"h‘h\t Fun LU: C; ) iu\

Fysisk folelse i munren (kropp, karbonering, munnfelelse)
Tere y o, \f\-‘-aj h&;rhsmf‘k)_

2 S (!

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

Hedde st en 5;&& bldonie for .Jc\jga.ﬁk\“:j Wb, |
Wen ¥ e ea eed gt _

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 7 (501

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. Orfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kemmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn il trekk i
poeng skal dokumenteras.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er enviktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smakan eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
eiler aroma, og det er en avgigrende
del av smaks- eller aromabiidet.
Dominerende: Kjenner smak elier
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetatdehyd: Aroma av granne epler,
oftest gj@rbiprodukt.

Alkohot: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin elter
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende ei-
ledning, gasbind, rovk, nelk.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jardbeer, tropisk frukt, asv,

Gjar: Gler i lgsning, gieer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sendre vings, bigt belgepapyp, ratne
grannsaker, sherryiiknende,
harnebleier.

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

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N [ ‘f\ﬁ Vz“f‘i (Ha

Konkurransekiasse

;&ﬁl/\i.{ I Bryggets kode q 27‘ 29 %
Bltype 7’ C BQE& W t’h"
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Dommerkvalifikasjon (kryss av}
wbrygg G BiCP

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fylfingsgrad, fiernet etiketter osv.}
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\ Qf (16)
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Arcma [ Bouguet {malt, humle, estere, fenaler og ondre aromaer)

Beskrivelse: M SJW OAMIPAL
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¥,

Fuatt
Utseende (kryss av fnrgec; og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) O (3}

FARGE: O Lyshalmgul | almgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget
O Rgdorun/brun | O Mgrk cadbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || & Rosa | O Red
KLARHET: O Klar § O Lett tikete I%Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar |] O Partikler

O

SKUM:

17
Smak {mait, humie, bolonse, ettersmak osy.} ! {26}
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Begrunnelse for trekk: Q%W
r@lﬁ«.w o ?

tk fplelsei munnen (kropp, karbonermg, munnﬂaleise
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Andre tilbakemelding til bryeger (genereil vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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i

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt 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: Mangelfull i forhotd til typeriktighet. Mange tiftak kreves.

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: inder deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjgnne emnet.
Merkbar: Kan kjenne erhnet, og det
er med pé & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

conaranse. DM RELEBE  pyggersione_ T23293

- Bitype ‘?’C E olG WU
Lewes D Svenn Ang S0

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)
& Norbryeg O BICP

Kankurranseklasse

Dommer {navn)

(O SHBF O Annen O ikke eksaminert

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

oK

Aroma [ Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer}
Beskrivelse: "‘r\.&b’?ﬁ_’{é f(’( R\J‘DD E {—:'E, NS L{‘Eﬁ
HKRAETIQA Kol ANBER
Su AT MAES (PAN
G KT ATRPELLWN

Begrunnelse for trekk:

12 e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftast gjsarhiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre hgyere
alkeholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
sma@rkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, neilik,

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hagye
gjmringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
harriebleier.

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
riatriumklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner il
melkesyre elier eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Bipredukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjagringstemperatur.

Usseende (kryss av farge og kKlarhet, beskriv skurafarge og -tekstur} :‘2 {3)
EARGE: O Lys haimgul | @Halmgu! | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobhberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun 1 O Merk rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosz | O Red
KLARHET: O ilar | P¥4att takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KMTETT SKUM SopM (BEACTER SES ot SegR

Smak (malt, humle, balanse, ettersmok osv.) ( & {26)
Beskrivelse: : 1S M-gbc:{_,ﬁd K &\" PD‘%« ﬁ 4 ?A‘P'?C&U\f -
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TRDEUE ku Keh (Fenow )
MERKRAR, HUMLES | TTE R p 'Bﬂ LANSEET
Begrunnelse for trekk: ) _
LITT ¥ We FEvsL KR ppERe | od
KoRSDEN EFgR. DET LITE FEOKT

fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfpielse) .55 {5}
LETT KRoPP
oM K Bunoiania
O WONNTPLER S

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

GobT gL, MEn Bl LTT Tor TEMOLK

DeT —PE‘L‘E’(C_PC HTNGE SAMMEN HED
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TOTALPOENG '; g' § {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk 3
poeng skal deckumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrenda rolle 1 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabiidet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
elter aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse 0 '/\ \?@\"’3:5‘{

Konkurranseklasse

Bryggets kode %7’ 43
L ol g Qe

fitype
ToAliin TUVITERS

Dommer {navn)}

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsuifid, satlig, mais, kak
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

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

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstér ved hgye
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert: Uggen, innestengt, garmmel,
senere vings, blat belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

¥ Norbrygg O BICP O SHaF O Annen O ikke eksaminert
Flaske (riktig stprreise, kapsel, fylfingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fencler ag andre argmaer} i Y (16)
Beskrivelse: W Még\t o A

Wiy (N L Tl S W Aurgueantd L ANZES

Tydeliy fomlik MeWiK army
Begrunnelse for trekk:
Momgier Todemse o) o Adcadet  govme Uazeell

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 2 {3)

FARGE: O Lys halmeul | 8 Haimgu! | O Gyldengu! | © Ravfarget | O Kobberfarget | C Mark kobberfarget
) Redbrun/orun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: &2 Klar § O Lett t3kete | O Middels tikete | < Kraftig takete | O Uklar | < Partikler

e Leher e g

SKUM:

4% (26
/&1&&\:3 _‘:‘w-\.c&. s {\“"“&LUT a m:k

Smak (rmalt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beshkrivelse: ) )
ek Seldimi g mdbeq
ety Gl e e
\f{ﬁ*vﬁ‘) spde g branes 2w
Begrunnelse for trekk: :‘?J’E & - ‘
b,\,.m&a( \,{.a.wq\ddu\‘}( & 5k 1“\%"‘#\)@“1—\“\ e v «

Senrnar Ko vatall sy

‘i‘;&x\"-j fenbe v chbobol

(o

Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

% 4 peboe oblobad . Xek

(5)

Andre tithakemelding til brygger (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

é ' “{[{{ \?—&;‘-\"u&i\:'} oy beletasd |

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 15 (50}

Poengguide

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

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

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




R,

MERK!

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

Bruk mengdeardene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

Alkohol: Etanoi og andre hpyere
alkaholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyk: Smer/margarin efler
smgrkarameli, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksion.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjazr 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
giseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

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

Salt: Overdravet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid elier
magnesiumsulfat m.m.

Sur/fsyrhig: £ddik, sitron. Skarp, bitter
grunrismak. Assosiasjoner til
melkesyre elier eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse giserstammer,
avhengig av gjerngstemperatur,

Dommerskjema

Konkurransel\}uﬁlgﬁ zq% 09‘0,{ ’Iég lii Sk

Konkurranseklasse

iions_ OTITAD
Bltype LYS O!C(k él?/ é U“[\ p qB
AW\{’/ Mo <

O SHBF

Dommer {rigvn}

ommerkvalifikasjon (kryss av/
Norbrygg O BICP

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fullingsgrod, fiernet etiketter osv.)

C Annen O Ikke eksaminert

{Maks poeng)

-
Aroma / Bouquet {matlt, humle, estere, fenoler og andr aromaer) \f (16}
Beskrivelse: K\&,?b\ C"‘“\z‘t} AAL oy ~‘ ﬁQ"'"f
e mm\,,t, B me—

u&,«&_m
hcs\/\ P Ldnsw [ﬂwve)k«az

Be runnefse or trekk:

-50@‘,@' }7P<a\/a QoW R wﬁ‘frej /

Utseende (kryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | KyldenguE | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa § O Red
KLARHET: O Klar i%tt takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Svi lido f?{mmv\

Smak {molt, humie, balanse, ettersmak osv.} IL {26)
Q} 20 dpa el nara o
ALMQ MLUJ (A

NOPa Mjeff‘ i eeu,éi{’@v’
For My addnohd

B

3]

SKUM:

Beskrivelse: A

Begrunnelse for trekk

Swalc

Fysisk fplelse i muninen (kropp, karbonering, munnfglelse}

Beald  edevinalg

FU 3R

wme [

"Z.o wﬂm

Andre tilbakemelding tH brygger (generell vurdering, forsiog til forbedringer oxté .
Demwerva. (e )/&in}k , (:s_&é' Gy A

vy 5 Y PPN O fggpe ™ e J@'V'fj

A vas  dowmlve s o SMQLEFC‘QL Aﬂm&@f\

dlmm:%m Ar N dvar 1

Al
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG LL—I (30}

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

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



Qe
R,

A 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 53 vidt kjenne ermnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig efter avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgigrende
det av smaks- eller aromabiidet.
Dominerende: Kienner smak elier
aroma av emnet 54 kraftig at det
Klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema
Konkurranse E)M “@”&\% LS K

Konkurranseklasse

Bryggets kode 8}99% 3
Dltype % . B;Ef-ﬂlo. L_t{.s _.g { E’ a"{
Dommer {navn) P’Tw\ﬂ,w C).f S\J‘ﬁﬂ.#’"‘! U‘!’L\?@:{?{/\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&Norbryeg O BiCP

O SHef O Annen O Ikke eksaminart

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

oK

Aroma f Bouquet (molt, humle, estere, fenoler eg ondre aromaer)

_ﬁ_ (16)
Beskrivelse: S\fﬂt‘( Kﬁﬁﬁ?’?ﬁ% / Mﬂ[/_(‘ . . . . .
MeRKBAR. nYuTE  BANAN £ TNEBT QUM
FravEEe~NDE TioMie

Begrunnelse for trekk: )
TFol M¥E VERT PA TNTERE
KARANMT L & HMALY

06 Fee L \TE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkoho!: Etancl og andre heyere
alkcholer. Ofte varmende simak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eiler
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan bgsa veere infeksion.

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

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

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

Gijear: Gjar i l@sning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere.vings, blgt baigepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
harnehieier.

Sait: Overdrevet vannbehandling med
natrivmklorid, kalsiurmklorid elier
magnresiumsulfat m.m,

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

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

Utseende (kryss av forge og kfarhet, beskriv skumfarge og ~tekstur) 2— {3)
EARGE: O Lys halmgut | O Halmgut | @Gyldengul | O Revfarget | O Xobberfarzget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rodsert/brunsort | O Sort || O Rosa 1 O Red
SLARHET: O Klar | BFlett tikete | O Middels tiketa | O Kraftig tikete | O Uklar |] O Partikler

s GIRUM. PALER RASKT Boe T (&)

Srak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} ‘__(_a,w {26}
Beskrivelse: FTVDEL‘.& BA( f\} ﬁTM ) . .

TRIDAR. CUHKER /LYS SIBP TYPTLir

INCEN KkReAnE | _
Tpeua AltoHoL , WERKBART g (TTee

Begrunnelse for trekk: ‘ :

TorR e BSTErRE td ALKoholtl

MANALEE wW@EAMELL

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfﬂ@_{se) 2 A {5)
Ok KRoPP MBI AETT

LAV KRRBoNERING ()

NAEMTNDE ALKoHeL (=)

Andre tilbakemelding til brygger (generel! vurdering, forsiag til forbedringer osv.}

DENNE HMAVCIER For IS AV DET
3oM &FpR DN TIYFERHETG

WKARAMELL FALT AN KANIKIEZ HIELPE,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 2 {50}

Poengguide

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

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

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



Nz
"

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig elier avgj@rende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klarti smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
det av smaks- elier aromabildet.
Dominerende: Kjanner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vii kamuflere andre smaker
etler aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse @M gt\*jféu Bryggets kode 7? \i’( g_’L

LH Sharle bl

Konkurranseklasse Pltype
- — i .
pemmer {novn) ﬂoe&\--ﬁ t’“h\}kbaﬂsg
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP O SHRF O Annen O tkke eksaminert
Flaske (riktig stgrreise, kopsel, fylingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
oK
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre eromaer) tt'i (186)

Beskrivelse: . o .
Merobare frdabesket bemew
Meddars  Loncier vl
SVEY ek crenw Yeerawadh
Begrunnelse for trekk: .
WqS\m W Wenlde wr ot gy femiens (Lugher v A W“RB"'"

b\ﬁﬁﬁd @5\.&;&;

Sk bt evvinmg

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gizerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eiler
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamiping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Giar: Gjeer i l@sning, gjser som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, ekspenering av
dagslys. Visse humilesorter kan gi
liknende karakter,

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, rdtne
grpnnsaker, sherryliknende,
harneblaier.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 3}
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgui | O Gyldengul | O Ravfarget | O ¥obberfarget | O Mark kobberfarget

O Redorun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rpdsert/brunsert | O Sort 1| C Rosa | (O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ﬂf\wﬂ"‘- seabit slaem

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) '?,C* (26)
Beskrivelse: ) ,
Tudedty bt frehwde  swbe e\ imdy
IR%"W‘ Unewmerl svde Be imdben TodaViy celme
T 7&;\ ¥ Vielile | bevin svmaak e e Prstyee

Begrunnelse for trekk:

Nz el | @ vnisder noe belemac w6, Lempldaiire

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 5 (5}

Mt’“{" ‘Zfﬁ*&h) u‘vfiﬁf. '\‘%"\V\\) 3 W&JM i&ﬂ\s

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

C,"'(. A cﬁ‘ E

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG H?.r {50)

Poengguide

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

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

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




N, Dommerskjema

Konkurranse N"’rb"w{(f 05 e &’\9}! k?-rvggets kode 7_% IL\’ gq_ ‘
Konkurranseklasse Qltype q B bﬂ)ﬂ" ?\fj‘, /)Le'\fke d'k'
MERK! ; Dommer (nevn} A“\e/ H@

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstrukiive og fokusere

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

o4 forbedringer. Grunn til trekk Norbrygg O BICP O SHBF O Annen (3 Ikke eksaminert
poeng skal dokumentares. Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrod, flernet etiketter osy.) (Maks poeng)
Bruk mengdeordene m ,8, i i {

ingen: Under deteksjonsgrense. S ! .

Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet. l

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bougquet {malt hu !e estere, fencoler og andre aromaer} hL L [16)
er med pé & definere smaken eller Beskrivelse: i ’ i O K L

aromaen, mk

h L
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det N I %W ﬁ.\/\. h.} W@fﬁ—
er en viktig eller avgjgrende rolle i & }%’\Q\m \/\ \M’p—‘k \/\V“Y‘& i

definere smaken eller aromaen, MJ/\Q‘N-‘\

Kraftig: Kjenner emnet kiart | smak

5 . {1 I [ H -Q . o
eller aroma, og det er en avgjgrende ‘t:;tg:;s:e/or brekk S{'WW \’:é}ﬁ i"‘\—w P"‘ej O W
del av smaks- eller aromabildet. 2 : ﬁ”j 3(; J _

Dominerende: Kjenner smak elier

Pl

aroma av emnet sa kraftig at det Q
klart vii kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur] (3}
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | © Halemgu! | €%, Gyidengul 1 O Ravfarget | O Xobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbryn/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | © Red
Begrepsforklaringer KARHET: O Klar | X Tatt tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | © Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av granne epler, SKUM: OL\
oftest gjaerbiprodukt, 1™y
Allli(o:olk ngiol o8 andr(;a hﬁye;e smak (malt, humle, bolanse, etrersmak osv.) J (26}
alkcholer. Ofte varmende smak. 51..3"&\:&
Astringent: Snerpende munnfalelse, Beskrivelse: TY\'Q'V"\ \@M ¢ fi%

kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimietylsuifid, sgtlig, mais, kat. S»Q'Vlﬁb‘ L3 4 NUW V ‘r{iﬁ&?f& ) gvu—\/‘j: }G’Qr’ 'ff—fr

Cftest manglende avdamping av Begrunnelse for trekk:
verier, for sen nedkjgling, WA RE t& o -0 m SCW L\d’ ‘U—UI\M
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- ~ hw’ fney

ledning, gashind, rayk, netlik.

Fstere: Banan., bringebzer, peere, eple, Fysisk falelse | munnen (kropp, korbanering, munnfelelse) b {5}
jordbeer, tropisk frukt, osv, ﬁ I —_

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjzr som har GC’( L\%&A’%Wk J \f? j
sprukket. _ _

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

Loserniddel: Aceton, tynner. \/‘- G W@{/\Q | ﬁ | Ld%mﬁi

Diacetyl: Smer/margarin eller 7%’7{ 23\ V‘U.k%m'\:ﬁm ‘V\JLL&.- j
smygrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, \ 5 -& C& V\ L‘\ lﬂ‘i Z{Fé eBCKM{'M ULL'\WE i

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

Alkohcler/fusel som oppstar ved heye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynit, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
gregnnsaker, sherryliknende,
harnebleier, . . : o

Vi
Salt: Overdrevet vannbehandling med ’,5 @
natriurnklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG {50)
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

grunnsmak. Assosiasjoner til 44-50 poeng; Eksepsjone!t typeriktig. Lite eiler ingen forbedringer kreves.
mefkesyre eller eddiksyre. 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

Svovel: Ratre egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biproduki fra visse gjaerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold tit typeriktighet. Mange tiltak kreves.

avhengig av gjeeringstermperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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N
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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.
Svalc Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne ernnet, og det
er med pé 4 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende roliei &
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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema
konkurranse DM~ BELL B Bryggets kode -:]l:H “¥+
Konkurranseklasse siype OB LMS STER BELLSIC
Dommer {navn) ﬁ”m O SV?J'\F\W;\E‘E‘S@\

Dommerkvalifikasjon (kryss ov}
& Norbrygs O BICP

O SHBF O Annen O ikke eksaminert

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

VELD ¢ Foie b\ A fre Leoeken

_ & e

Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenofer og andre aromaer}

Beskrivelse:

o HOME KRATT(A
'fwm« (KR PIER FENOLER
SNAK &mboact@%@_ MERICBAR. FRUKT
Begrunnelse for trekk:

HumLA Do HINTEER

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, giaer som har
sprakket,

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

Lgseriddel: Aceton, tynner.
Atkoholer/fuset som oppstar ved hgye
gjmringstemperaturer.

Matallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bylgepapp, ratne
grannsaker, sherrytiknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assostasjoner ti
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av giseringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klerhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 3 (3}
FARGE: O Lys halmgul | B Hatmgul § O Gyldengul { O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kabberfarget

O Redbrungbrun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | S Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tdkete | O Uklar {| O Partikler

WM TETT FE Sk

Smak {malt, humle, batanse, ettersmak oswv.) Z@ {26}
Beskriveise: T\}D ol (G FEI\} (.;M
MERCDART  KorN /MET
WAEN FAEAHELL/BesdS ke PE
MTRHBAR FRURTIE | BVAKRT
Begrunnelse for trekk:

SAINEL. RABANELL ) LTT Mye TENOLER

OIS DTRT

S e

Fysisk fetelse i munnen {kropp, karbonering, murinfglefse}

p/&? MeEdivre kpfoel
KEPC&E'GMGQ} NG

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

GODY gL HeP Wde SmAW
B TINVEe- ALTEoR KMEE HuMCE | ARDHA |
oM RolEDE VEFS LBTT f’\ Fl k>,

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ? L{' (50}

Poengguide

44-50 poeng: Fksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tittak 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
R, 4t

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 mengdeordeneg

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

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

Dommerskjema

Konkurranse DM @&bi;tm Bryggets kode .7"7“ ‘SH L ’Z.,L(
Konkurranseklasse Bltype S(f\‘. S ﬁm

Dommer {navn) at,(,i\fw-\ ’;uhéx&w:‘}

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

HiNorbrygs O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksarninert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrod, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)

o pusk 4\

I )

Aroma [ Bouguet /malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og 2ndre hayere
atkohoter. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin elier
smgrkaramel, oftest gizerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimnetylsulfid, stlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling,

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

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

Gieer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
kior fra vannet og mikroorganisimer,
tysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebieier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumilorid, kalsiumkiorid elier
magnesiumsulfat m.m.

surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
meikesyre eller eddiksyre.

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

Beskrivelse: W‘A‘C il Oy e )
4G L\ 32 ,k(.,\,\a\ ‘dfs\ft."-e, e
Tdie  fenden  Uesimdwr Guede hawmde sk
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ’S {3

FARGE: @ Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | C Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbren/markebrun | O Redsori/brunsort | O Sort |1 © Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | 6 Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | © Uklar || O Partikier

SKUM: AR SN

Y4 (28
ake S L sl
Vel Sinda pa laelte

Smak (mait, humie, balanse, ettersmok osv.)
Beskrivelse: ) . .

A" >-f.’\{,\f‘j bbernds froe bl
Marbcbor Sinedd o Brunam a3k
Marbar G O

Begrunnelse for trekk:
Noz ker bi8er | bdamsen

)\ﬁn‘é

g it

B I

Fysisk flelse i munnen (kropp, karbonering, munnfagielse]

Tywn binge o | @ chsbam Uardensing

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

\/@\L\% c_’-jai Sﬁ:iim \,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Totatpoeng Yt (50

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangeifull | forhold tH typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiftak kreves,




W,
N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerénde ralle 1 &
definere smaken elier aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
elier aroma, og det er en avgjgrende
del av simaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohiol: Etanot og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munniglelse.
Diacetyl: Smer/margarin efler
smerkaramelt, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

BMIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varier, for sen nedkjpling.

Fenaolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, revk, neliik.

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

Gjeer: Gjaer | lgsning, gjeer som har
sprukket,

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye
gieringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Okstdert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjegringstemperatur.

Dommerskjema — .
Konkurranse T\GV\@\"MQ @”IG ’Eé(/fd!/\ Bryggets kode 7 ’+ Q 2 Lj*
Pitype q D SQ\«%‘%V’%

Mo

Konkurranseklasse

Avne

Doemmerkvalifikasjon {kryss av}
Mbrygg O BiCP

Dommmer (navn}

O SHEBF O Annen O tkke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kopsel, fullingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
ok futy / g
. . . ;

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

AT
o by ko 00 biod ke
b‘ﬂé U\ij ¢ ﬁmk

Begrunnelse for trekic
P

2

Utseende (kryss av farge.og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) D {3)
FARGE: O Lys halmgu! | é@mgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | OO Maprk kobberfarget

O agdbrunforun | O Mark rgdbrun/markebrin | O Radsort/brunsort 1 O Sort || O Rosa § O Red
KLARHET: O Klar | O"be(tékete | © Middels tikete | O Kraftig tikete | O tklar || O Partikler

veddyy |

Smak (molt, humle, balanse, ettersmak osv.} Z {26)

ol b/m&) he Forswi e
m% m

V‘MM(/)M 7~ Qr{ﬁ& GAA
o dd2 Q& 1 ,J) ey

kbb%«mﬁ hatt Li‘{“v ‘*U\,,\(\;Q_LQ b’d’LQ(/LéQ/')

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

ehrkeut NS PP |

SKUM:

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

El&”‘ %’J% (\@%\&i

GG(LJQ \Qa&%m(:ﬁ W
noe o teMa ;Q“/,A, w“ujmab\:‘j‘% 5; w

- {, f""
TOTALPOENG L—} \‘:‘) {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

Eksepsjoneit typeriktig, Lite eiler ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbadringes.
Mangelfull i forhold tif typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.



W,
N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 58 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
argmaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kienner emnet kiart | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
arorma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eiler aromaer.

Dommerskjema _,

konkurranse  OM — BELC B Bn,'i:';ets kode F+S| 2‘{‘
Konkurranseklasse Pitype 7P, Se(SunN
Dormer {navn) KTHCXY\&S Ow% &6\“%&(_}&&\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
SRorbrygg QBIcP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

HELT oLl TLASKE .

1 ns

Aroma f Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aremaer}
Beskrivefse:ﬁ_ ] ) N oy -
TIRDELLE KeMDPEETeMRLE R
MEREBRAR  S(TRUS o B
MERRBAR HIMLE |, T{DELE HWERAL /KR
Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

Alkohol: Etancl og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfaleise,
Diacetyl: Smgr/margarin elier
sgrkaramell, oftest gicerbiprodukt,
kan ogsd vaare infeksjon.

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

Fenclisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nelitk.

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

Gjaer: Gjeri lgsning, giaer som har
sprukiet.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuset som oppstar ved haye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, garmnmel,
senere vings, blgt bglgepapp, rétne
grannsaker, sherryliknende,
barnehleier.

Salt: Gverdravet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumkiorid siler
magnesiumsulfat m.m,

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} (3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | ®Halmgu! | O Gyidengul | O Ravfarget | OO Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rodbrun/orun | O Merk radbrun/markebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | & Red
KLARHET: O Klar § ®Flett takete | O Middels t3kete | O Kraftig takete | O Ukiar || O Partikler

s T TETT SKYM Sort ThLLER BOKT

Smak {maott, humle, balanse, ettersmok osv.)

2N pe)

TDeL FENSLOKR /NEL P ErER
MoT L MALT ORIV .
BALANSCERT BITTERHTET | WERKBAR T ALHH
Begrunnelse for trekk: )
NYE ALKTHOLSEK

Fysisk felelse i munnen (krgﬂp, karbonering, munnfelelse} I:t (33
OVERKARBONTRT (=) TN Kol Ut AV FLASkA.
METDIC M e P

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

CFANTASTOSK :

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 5,_3; (50)
Poengguide

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

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

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

Alie 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 avgjprende rolle i 4
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kienner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er an avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av efnnet 5a kraftig at-det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
G !\/\ Bryggets kode ’? L( j l 6\7'

Kenkurranse @Q\‘-’}s&‘(
Konkurranseklasse @itype G40 Saise -
Dommer (navn) ,:\a‘&:«w*’\ /{v«:ﬂ&f‘ﬁ}
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP O SHRF O Annen O lkke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fillingsgrod, flernet etiketter osv.} (Maks poeng)

B

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

12 (e

Beskrivelse:
;,\'g\n "‘zm\u‘ crodey Ak
L\r LKGE raniy banes
\1&\@\ 3 Lnf:;v"'e Gren S
Begrunnelse for trekk:

La‘fi_ / PV, N P fv-)-c

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftast gjzerbiprodukt.

Alwohol: Etanol og andre hgyere
aikoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgielse
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smprkaramel, oftest gjrbiproduky,
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, pare, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
kfor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
fiknende karakter.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sem oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blot beigepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Gverdrevet vannbehandling med
natriurmklorid, kalsiumklorid elier
magnasiumsulfat m.m.

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

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse giserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Utseende (kryss av forge oy klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmaul | @FHalmgut | © Gyidengal | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/orunsert | O Sort 11 O Rosa | O Red
KLARHET: GXKlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar [| O Partikler
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Smak (malt, humie, balanse, ettersmak asv.}
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Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse}
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Andre tilbakemelding til brygger (generelfl vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG i! i {50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold il 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 skat dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjienher godt emnet, og det
er en viktig efler avglgrende rolle 1 d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- elier aromabildet.
Dominerende: Kienner smak eiler
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vit kamuflere andre smaker
etler aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

Fenclisk: Medisin, plast, sprakende ei-
ledning, gashind, ravk, neilik,

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

Gizer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sorukket.

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

Lgserniddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fuset som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
gronnsaker, sherryiiknende,
barnebleier.

Sait: Overdrevet vannbehandiing med
natriumklorid, kalsiumklorid etler
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Dommerskjema
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Konkurranseklasse
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Aroma [ Bouquet {ma!r humie, estere fencler og andre aromaer) (16}
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O Rodbruafbrun | O Merk rgdbrunf/mgrkebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort | O Rosa | O Rpd
KLARHET: O Klar | C}@ttékete | © Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O\

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge ogq -tekstur)
FARGE:
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Fysisk fplelse i munnen (kropp, korbonering, munnfelelse} {5)
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Andre tilbakemelding til brygger (genereil vurdering, forslag til forbedringer osv.}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG {50}

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

Eksepsionelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiitak for forbedringer kan gigres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangeifull i forhoid til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
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 il trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse B M 2 LC}QV

Konkurranseklasse

Bryggets kode 5%3 ( 9 :}
@litype QD " SMA GM
T\/\BV“\&D & . c\‘;kf Qﬁ»’\.r\mh\&%ﬂ—»

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

SkNorbryge O BicP O SHBE O Annen O tkke eksaminert

Flaske {riktig stgrreise, kapsel, fullingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler ag apdre aromaer)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Efanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smor/margarin eller
smgrkarametl, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaare infeksjon.

DMS: Dimetyisuifid, setlig, mais, k&l.
Oftest manglende avdamping av
vggrter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: Kjerisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismaer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse hurnlesorter kan gi
liknende karakier,

| gsemiddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstér ved hgye
gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, biod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senare vings, bigt bplgepapp, ratne
grisgnnsaker, sherryliknende,
barnehleier,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkicrid, kaisiumklorid eller
rhagnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjasrstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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Utseende (kryss ov farge og kilarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) {3}
FARGE: O Lys halmgul | 8Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | © Sort || O Rosa § O Rgd
KLARHET: O Klar | et takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: FL_WE)TT ’S!( UM

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} ﬁg {26)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemelding til brygger (generelf vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
AodT L WED BARE LITT  USMAk /LUKT
NESTENY  TULLTREFFER

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbadringer 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.




