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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkchol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramel!, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs4 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rdtne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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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Poengguide

Fremragende  (44-50} Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27} Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Konkurranse

oip 2020

Konkuranseklasse

Dommer

Roar Hanssen

Flaske

Aroma

Aroma avvik

Poeng for aroma(max 12)

Farge :

klarhet :

Skum

Poeng for Utseende (maks 3)

Smak

Awvik

Poeng for smak (maks 20)

Fysisk falelse i munnen

Poeng for munnfalelse (maks 5)
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Total Poengum

Bryggets Kode

043492

Oltype

1A

Dommerkvalifikasjon :

Norbrygg

ok

Malt, hint av appelsin og pepper, DMS,
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vat papp.
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2

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohaol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, royk, neliik.

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

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

Klorofenolisk: Kjermisk kembinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gl
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiurnklorid eller
magnesiumsulfat mm.

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

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

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiitak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet,
Maerkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen.

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

}@' Norbrygg
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjaer i lpsning, gjser som har
sprukket.

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 oppstér ved hgye
gjaeringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

Bra {28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan 3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldebyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkchol: Etanol og andre hayere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Konkurranse Bryggets kode
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Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {7/ 5_ (12)
\ ~
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Avvik:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _FS_ (3)
FARGE: O halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kabberfarget
Rgdbrun/brun | © Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (&Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar | | O Partikler
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‘171,}/\;—_’65

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Porran o et/

TOTALPOENG g' éi (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for farbedringer kan gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangeifull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.,

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
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Konkurranse
Konkurranseklasse } \(fn ] @itype 'A
Dommer {navn} A YWe& ,\4'0

0 rkvalifikasjon {kryss av)
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Flaske {riktig storreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.}

6?’ danc X,

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

Fish humle ) noe %ia ‘

O $HBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

j (12}

S

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberTarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfe e!se [ {5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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kar vave olrylait,
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V\A.&.(A au € kw o
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Ol ke, (n

(20)

Awvvik:

{10
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TOTALPOENG A:)) (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27} Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse (P 282D Bryggets kode 126 123
1, LY ARGER siype (A

Ve \ppNeED|

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

/@Norbrvgg O BICP O sHeF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma [ Bouquet {maft, hum!e estere, fenoler og andre aromaer) (12)

TYDELNG, Vil TS m»lt
CTERE RADE BAR)
TEMOLSY Ao

anie DSTONEREISHE. DS |, FELRLER |, SKSASNOL

@m\) SUAL F‘ma

TIFT, DAY

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzeer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) '3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | ﬁalalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q’Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

HNVTR

SKUM:

_ 4 o

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

TYOTG erde, TiER VAR mTeRweT
I KoM, ﬂ&(%&bﬂ\hé;@d‘b

AssTR (eS| SRUP

Awvik:

_Z

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

TTTER , ETIHES, LA LT S&TH(G
ETTER STAK

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

_ 3 o
For A G DS O4 NTEN GXESm e -

OSTAKER. KUNUE WART TEHRRS RL(P
EYiriety
TOTALPOENG Zg_ {50)
Poengguide
Fremragende  (44-50} Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43})  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,

Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.,
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

P
@itype
Rofl= HANSS EN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O icp

736423
14

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

e .

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og gndre gro rl. (12)
‘ &S
dor, st ywnm( : ZJZ s t e, b—

Avvik:

M‘ V&*‘ WPP) Lty ’ SWIL ﬂl/‘\—hh-\l

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

Legsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohoter/fusel som oppstdr ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Cksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rdtne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaringstemperatur,

Utseende gys av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g {3}
FARGE: Lys halmgut | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

8‘;9dbrun/brun | O Mork rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Tar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ittt 5 b

SKUM:

Sw~ Y lbr,

B

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

s O Marnag, o bt | andn sedane

a k/‘ﬂl"{&)‘.)\‘/\

Awvvik:

oW e 59 .

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

Lyt I’“t/W\ﬂ(lﬂ\’ V1L s | W@Mn

s (5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)

Y, oL Ao n l&?{,
g R L

TOTALPOENG ﬂ (S0}

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p4 alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

?ﬁorbrygg

Dommerskjema

Konkurranse OM bP Bryggets kode ;l?)éq‘ 2%

L:/’) ' . Bitype l

Avwme Mo

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

QO BICP O SHBF O Annen O Ixke eksaminert

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

_ —

— 12

S valk \"ﬁ\‘%

Aroma / Bouquet {malt, humle, esrelgfenoler og andre aroma

LWy wm bwpdatedp
FQX/\O kb\&/ . \ﬁﬁ

Awvvik:

@

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, k3l.
Oftest manglende avdamping av
vegrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjzer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mm,

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

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

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) — {3)
FARGE: >(T.\y‘vss halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O‘/\

3
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ \ ! (20)

Lj") Motk / /)U'U&b\ \/\Mwb_.
Ea dob. DNS

wi Noe g@{\otv)k/( L &9\90\\/\0\['(.

—
_\ﬁ_ {5)

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfeleise)

Noe benslk . Noe aﬁkkwyzm'k.

RUY™

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Y :
TOTALPOENG 25 (s0)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

Bra {28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  Mangelfuli i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pi 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

O IP 2@2‘5 Bryggets kode
\ LL{b LAG;E"L @ltype
TC  Neosted

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(@ Norbrygg QO BJcp

ZAIRHE
14

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHEF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) =
Yovte SReauSAVER (HERED

AT, DA Gress | A
ACETALDERD

awik: DOHANERENTE HUTLE Aoy |,

__ (o
AL . BIA_ ATy
e EPLeR /34T,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiurnklorid eller
magnesiumsulfat mm.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaringstemperatur,

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | B-Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬂ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: AT

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.} ' & (20)

TR B THRHET | HERKRAT  HT AR D,

Avvik:

NOT. €D C | FSU B NED

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfslelse) L(‘ {5)

MED (UM RREPT, TERR. ST,

_ Y uo
RUFNG  Anorddorile, 5ot "DortiNEReER. ©G
YR

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TR LT oT A T

25 (50)

TOTALPOENG
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk [<20) 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 til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
n[P

Konkurranseklasse

Konkurranse

vagetsoe 2OAEH F
A

Bltype

RoAR tavssend

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
Mbrygg O BICP

Dommer (navn}

Q SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o K-

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 {12)

Tl , it
/ 7[ OMLE',

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lg@sning, gizr som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

AN =ADS
Awvvik:
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ? {3)
FARGE: O Lys halmgul | M-Ialmgul | O Gyldengul | O Ravfarget { O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARKET: ¥Fiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Hath ¢ lenn il

SKUM: fom

Smak (malt, hurnle, balanse, ettersmak osv.) ‘.n (20)

BITTELHET  KEAPTIE
FRUKTIPHEY

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

ONBTEY | KEAFTIf  BITTER

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

G TeoKTIpHeETEY  ER. (KKke
TYPELIRTI L. Foe myE APMLE %

TOTALPOENG Ei (s0)

Poengguide

Fremragende  ({44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

e OMY P ngessoe 39 C{ A

L:/m L . Pltype

Ane—~ Mo

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

ommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg Oelcp

Begrepsforklarihger

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaar: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstarmmer,
avhengig av gjzringstemperatur.

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
17—

Aroma / ouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)} D {12)

puka 65\/%@ Py (g etk

Awvik:

)

D @

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

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

O

%k {mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
6{/\0 9({( DOUA er

m%)\ bfledec an
3
‘L % ?%0\9/‘/

0
Fysisk fglelse i munnen {(kropp, karbonering, munnfaleise) ‘L_ (5}

BQ/)\/\ @Q‘ﬂ@@w\c&k , A/)t’\‘-\&%ﬂ'ﬁ‘

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
Mangon- en €al_ a v
e e e 50r

DQﬂoueJme/gN WVUJ&

e k%

For Wyl

(10)

WYL R y

cwmm)
Jo(%dc
p lagpr— preg-
TOTALPOENG A {50)

Poengguide ~
Fremragende  {44-50) Eksepsjoneit typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Meget bra {35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra {28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Drikkbart {20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20}) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



-

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

O 2o Bryggets kode
| LYS LANGER  gitype
PC WNSSINETT

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
g Norbrygg Osicp

H2I 633
1P

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

4

Aroma / Bouquet (maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer} 5 (12)
SNAL Froxwote ReDe EXLEY)  7(ERBAT
Al , ey GinaLTir«

awik:  FF ROYTESSIERLE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (3)
FARGE: O Lys halmgul | ¢ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: p’ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar | | O Partikler

SKUM: l‘l'\l T

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) Z > {20)
TYDELG FROTE SERC (BEDL ERER, RAARIRY)
BTEREET TTERDAR

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

HOPERA PRDE ) LANG BITTER. e TERSHAL
TN ER. PLraoNER (K,

_ A o

GYRDET WARHT? ] £SIERE. HERED (Kl
dSoHM e

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG _&L (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 54 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
oY

Konkurranse Bryggets kode

179
I

Konkurranseklasse @ltype

RoAL HANSSEA)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O eIcp

Dommer (navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bos 41K

o m
BRx NN SAREN- DUS B aUAN  FRUCTIE

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
foK7e
TPl

{

DhS

Awvvik:

B A,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjrbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid efler
magnesiumsulfat mm.

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

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

Utseende (kryss av farge g klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (3)
FARGE: O Lys halmgul | almgui | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM: 0 L

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

RAVAY  Sedke , MACT
SYAKC BUTTERMEY ‘

Y

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

LAY L fPuLsvers
TIC DN PE 2N Ry

IREoND

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3 (10}

GEBE pricedrC poma ke
TV PzR (LG

LITE THPEe RIKTl

TOTALPOENG &3 (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite elter ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43}  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

8ra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



&

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

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

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

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

Dommerskjema

conarmee OML T L8316 RSB

Bryggets kode
Konkurranseklasse L.'[l 2 L., Pltype | L)
Dommer {navn) 'IAW\\Q \J‘D
Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)
x:‘orbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig storrelse, kapsel, fyliingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
p—"
)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (12}

@'> Vol .
\MCL,Li?R'-O W, Ll/\\dBQU\
Frudees .

Mevk\ocu :Swu .
WS
Wm

Awvik:

FQV\OLE /)\/ :

Utseentje {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

)
3

FARGE: ys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
brun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
ar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Ol

Smak (mait, humie, balagse, ettersmak osv.) é ' {20)
TXV%J& Py o e,{;\o_ '
SU'OJE—S Mol b\npcka\/\\'go Suadne malk -

KLARHET:
SKUM:

Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)

& 9-5 ) mitviv\\cxeud:(

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer {10}
Fenolisk ho ue&ﬁp«ﬁ? . \ }1}w_,
o |
TOTALPOENG {50)
Poengguide
Fremragende  {44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra {28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27) Mangelfult i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

O 2228
\ qu L}\@ @Gltype

T WNeDIVEDT

Dommerkvalifikasjon {kryss av}
Norbrygg O BICP

Konkurranse

AotOt
1C

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navi)

O SHBF O Annen ) Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouguet {malt, hymle, estere, fenoler og andre aromaer}

{12)
Aerktie MPe  MEVCAT ACETNIERYD F:CSRFSMW
EPLER. DIAL "SHBZ/DWETYL , DM
FEVALep (Prhstera™

Avvik:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i tgsning, 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.

Lpsemiddelk: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Z_

O Lys hatmgul | O Halmgul | Q Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrunfbrun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | iddels t3kete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: TU\Z,T O HONTY

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} . S {20)

NERGERARE FENOLER. ( PLASTERUH /PRl
& Le KTRANL) | VERCOAR. o1 TIERAET , DAL
“YAEY / OK'b\MS&D\)

Avvik:

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse} ‘2 (5)

TUD\G, ANG SPTHG ETTERS WL, Ertiel

_ %5 o

INTSERT |, FLASEY St o, TRRUSER
HMRIGE '—rtc’Ptst@ ngubb&.l/bfau(q S
HUG VL RotACy. £R TILSTESE

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG ! 5 (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



&

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
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
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

O1P

Konkurranse Bryggets kode

Aok
\(

Bitype

Lol Mangsad

Wmerkvaliﬂkasjon {kryss av)
Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o T

_J w2

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

LETT PEPPER. |, A1 E9HpLISC

TUIT ( TRl VAT PAPP. !

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kl.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzr i lpsning, gjzer som har
sprukket.

Klerofenolisk: 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 oppstdr ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, heskriv skumfarge og -tekstur} 2 {3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/orun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | {/ett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, hurnle, balanse, ettersmak osv.) S {20)

Svep DAY ACTRINGENS  fero L Y~
PE?PE@., saomne)

Avvik:

" MANGE RBISMAE. INF(SemT 7

_ 2

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

KRAFTIE kakds N&nq‘l

_X (o
eP0 AV FoASKA

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

INCISEET. SHuM KoM
RENHsL D €T INER_

IKKE T(PERITI

TOTALPOENG / 9 (50)

Poengguide

Fremragende  {44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra {28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Dommerskjema
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Konkurranseklasse

Dommer (navn)

o rkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fvilingsgrad, fiernet etiketter osv.)

o —

O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

‘/')
__2 (12)

/
Avvik; %A/\Q\/\\D

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

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

)
[4
_ZL (3)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
]

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | ¥ Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise}

(s)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Tosrs Me. Ky p i
i, By

1™
TOTALPOENG ' 2 (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra {28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangeifulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

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

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

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

Dommerskjema

O 2RO ST AL

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse \ L\U‘-> 1\ K:@lﬂltype 1 (—

Dommer (navn) ,? C Mm_\) tﬁﬁ‘

ngmerkvaliﬁkasjon {kryss av)

® Norbrygg Q BicP O SHBF O Annen Q Ikke eksaminert

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

S

_ 3z
TS/ KAWL, VAL

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler o f andre gromaer) "

NERERAR. SRESS, ™N
TR/ ATANE LA

anie ~ OO

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest girbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i losning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur,

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (3)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | 2 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (¥Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) E (20)

DETWEREADE  FTENNER /DLASTERLAN,
WRAT T e, BATTERME T HEren AR Acgﬁe.\\aa\s”;
AL RSP NRAMELLL

TENAUER ASTRNGEDS

Awvik:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise) 3} (5)
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AN %EHHES A R uesSFel
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG 2 JEQ (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50} Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43}  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27} Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

D1P

Konkurranse

Bryggets kode g?‘/ % 2'Z—
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Konkurranseklasse Bitype

Dommer (navn}

Dommerkvalifikasjon {kryss ov)

Czﬂorbrygg O BICP O sHBeF O Annen O Ikke eksaminert

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

o
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3 o‘w('

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

(RTT SyRL1 & dBa DIACENL,
DS > e KEE LRRun IAFE~

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

Fenaolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, regyk, neliik.

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

Gjeer: Gjr i lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 {3}
FARGE: O Lys halmgul | almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget ] O Mark kobberfarget

O Rodbrun/brun | © Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | £ Red
KLARHET: O Klar | €>-tett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: }[V”—/‘ Klﬁﬂé

_F o

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfgleise}
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG Zé (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {(35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20} Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

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

Bruk mengdeordene

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkhbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

}mmerkvallfikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema
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O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

QO Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
—a(? (20)
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Fysisk felelse i munnen (kropp, Sarbonermg, {nfafelse) {5)
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Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

a—

Aroma f Bouquet (ma!t humle, estere, fenoler og andre aromuoer)

Fenobial
DMC {71@

Avvik: \\,\_.SQ_V\ h U-UUKKQ

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

SKUM:

\

(50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsuffid, sotlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbear, tropisk frukt, osy,

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hpye
gieeringstermperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \ 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | %yldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/orunsort | O Sort || O Rosa | C Red
KLARHET: OXlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

UMy 1t SO

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.} _25: (2(;).
DAY A TIERMHET , STAFAPP/OSDASON
MeRepkpL fﬁm CeeDe. ERLR

Frprer (HOHLECSAS ™D
;. ESERE. ORSDANS W)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfpleise) q (5)
MDD AT TRLDE |, WA B eR eIy
NoL ST MNINTFaL a1

!

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _7-_ (10)

EN ORNBAL @ MED oS AW
WYE BED | BAMSE :

TOTALPOENG  __JS__ (50}

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i farhold til typeriktighet. Mange tiitak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller 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.

Dommerskjema
o |P

Konkurranse

vagetsrode 2 22584
1(_

Konkurranseklasse @ltype

Dommer (navn) RD/‘\‘ K HA N‘SS E‘\J

Dpmmarkvalifikasjon (kryss av)
(g Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ! {12)

MRCT |, PEPRER, PAAD, RoRa)
EpLG !

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzr i lgsning, gjzer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, Beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmeul | CFGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

g‘:?dbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: ar | O lett tikete | O Middels tkete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

HWTT

SKUM:

-_"f_ (20)

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

S xOME LiITE E,ﬂé‘(ﬂa‘)’,
EDLER
Awvik:
Kavskle LT wTE  BITER. | EPeen
. . . ¢
Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfolelse) {5}
MDDELS <O RRINE LN (9/ LT ¢Tikgewde
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g {10)
cKUNNE AT NIE MR fyni [Sana )
Mer BN 6390 »-
Ty
KANSLL T INF (ST
TOTALPOENG 3 g {50)
Poengguide
Fremragende  {44-50} Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra {35-43} Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Bra {28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart {20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk {<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p4 alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smor/margarin eller
smorkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs vzere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebaer, p=re, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i losning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hpye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme!,
senere vings, blat bgigepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

%W -W\L“a“; SN 5

Dommerskjema
OM P
L#O L Bitype
Ane Mo

ommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O Blcp

79953

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

ppp———

1
Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l {12)
‘(Mk:\ \\Aak\‘:tv\mf; bm{ﬁ&t&tﬁ o Q(r\/( —
hJL wm )

Avvik: a—

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | C Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |

SKUM:

Utseende (kryss av farge og klarhelt: beskriv skumfarge og -tekstur) L) (3)

}%’(ett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

GodX liuam

Smak {malt humie, balanse, ettersmak osv.} {20)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

Fﬂ&{j} 60&)& kaudooverC .

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Me Jt an S&U-v\e_r chr W\Q\r

\r—b\

}
TOTALPOENG 52 . (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



