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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterler. Kormmertarens
skal vanre konstruktive og fokussrs
pa forbedringer. Grune tif trekek |
poeng skal dokumenteares.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og 22t
er en viktig eller avglerendz rolle [ 2
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet idart i zmak
eller aroma, og det er &n avgjsrercs
del av smaks- elfler aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak sller
aroma av emnet <2 kraftig 2t ¢zt
klart vil kamuflere andre smalcer
eller aromaer.
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Begrepsforklaringer

m ma av grenre egler,
oResTgErbiproduit.

Alkohol: Etancl og andre hoyers
alkoholer. Ofte varmende smaic.
Astringent: Snerpende munnfpfese.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gizrbiproduks,
kan ogs3 vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setiig mais, &l
Oftest manglende avdamping av
vecter, for sen nedijaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakence &-
ledning, gasbind, royk, neliiic

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

Gjeer: Gjar i losning, giaer scm har
sprukket.

Klorofenolisic Kjemisk kembinasicn av
klor fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, ekspenering av
dagslys. Visse humlesorter an g
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hoye
gi@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme,
senere vings, blot belgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Alle brygg skal gls kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pA forbedringer, Grunn til trokk |
poeng skal dokumentares.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig mals, kal.
Oftest manglende avdampling av
verter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lasning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema
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Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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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 gjgres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull | 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
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 p 4 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 avgjorende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjiaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sotlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjoling.

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

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

GJeer: Gjeer i losning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blot bolgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

R Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gieres.

Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull [ 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 |
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,

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

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer | Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhenglg av gjaringstemperatur.
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fznaler og andre aromaer) ‘1 __ (12)
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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 gjores.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull [ forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterler. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trekk ¢
poeng skal dokumenteres

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense
Svak: Kan s vidt kjenrne emnet
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd A definere smaken eller
aromaen

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgiarende rolle ( §
definere smaken eller aromaen
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabiidet
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer

Begrepsforklaringer x

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest giarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak |
Astringent: Snerpende munnfoleise |
Diacetyl: Smor/margarin eller
smarkaramell, oftest giaerbiproduke,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sotlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjaer: Gjaer i losning, 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 oppstir ved hoye
gi®ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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 gj@rstammer,

avhengig av gj=ringstemperatur.
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Poengguide

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

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 sa 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 avgjarende rolle i §
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Bryggets kode

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Qworbwu O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
o
L
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1D (12)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest giarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smeorkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hoye
giaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

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

O Rodbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikier
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak asv.)
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Avvik:

_6/ (5

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfoleise)

AUPELS L ETT kRO Va2 SOERT,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 (10)
Mece7 GoZZ PEercOTro; FTR kLSS,
WU VAERT /777 mel OITXLeoDs M4t Pers
SAMTIEE  s®7  «rFPTU) VIR Lpo Fle Do
L1777 EVE L.

TOTALPOENG ‘/Z (50)

Poengguide

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

Bra (28-34) Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Orikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Dommerskjema
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larhet, seurrv skumfarge cg -tekstur)
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Oriidesartet og gener=il vurdering, forslag til forbedringer (10)

TOTALPOENG 3 (s0)

Eksagsicneit typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Wegss ora (3543] Tycenktig Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

232 (23-34) Goctakbar | typenktighet, men krever farbedringer.
Cridesar (2c-27)  Mangeifull i forhold til typenktighet. Mange tiltak kreves.
Scoleratsk (<20} Protiematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.

Tramragance (L850)
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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 s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjorende rolle [ &
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart { smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromablidet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
kiart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse élg IZL
Konkurransekliasse 5 ﬁ—

DLy £70 VT

Prype
dommernavm) 0N GALNAN Ly ( gD
Dommerkvallfikasjon (kryss av)
R Norbrygg Owmicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kopsel, fylingsgrod, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)

BoX §

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromoaer) @ '? (12)
Avcypu vy i NSTCR KAFEr
AVTY pip v T MY N b DeiOof FCE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest girbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smorkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogs4 vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sotlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjoling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende ei-
ledning, gasbind, royk, nellik

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

Gjeer: Gjr | losning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gi@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blot 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kcbberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrunybrun | O Mark redbrun/markebrun |¥Q Radsert/brunsert | O Sert || O Resa | O Rad
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels tdkete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Lirg LI A

_LL (20)

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

Lib-ERXANJE Jlivne  BRTERHET
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) 2 (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer g (10)
JUSTERE PH [Fordol D Ty  MIRY st
fOL SYAul . MEX ﬁ»&k’h A LT ) oKHo L]

Tl SXESIne AaLT
5 TOTALPOENG L T _ (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
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 vazre konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Dommerskjema

Konkurranse M

Kenlauransebiassa || QYA
Dommer (navn) Ifq

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
®© Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen

e 53194

o Desluti B0

O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

La#semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
giaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 gj@rstammer,
avhengig av gjringstemperatur,

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

;tqma / zzuquet (malt humT Iz 3 E(f%?rg Sngdre (ggg‘iig & aj {. _.6._—- (12)

/Q.rfma au-Fau nester wmddlbart ebe éof- o
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Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mprk redbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

ey
Smak (ma zzle balanse, enzsmzk osz) % rag M z! _&_ (20)

“%.@ sy

Avvik:

Fyslsk folgise | munnen (kropp, karboneri q, munnfolelse) (5)
, ora emg_ lymn ,nc’m(cn
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

L o

Driktrart ¢L. fanglew germerddd feldl, smak liketpt

% areme,
TOTALPOENG 2 32 (50)
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
pd alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Konkurranse ALK R "Mb{ /1
Stehg Bitype
Dommer (navn) % IW\ ﬂ(}ﬂ( J){ALQLS&\

Dommerkvallifikasjon (kryss av)
ﬁNorbryu O Bicp

Bryggets kode 161 éﬁ]
1E

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ol

pml / Bouquet (malt, humle, estFre, fenoler og andre aromoer) ¢ (12)

Gels-Noe rgstel  malt Slilsyende Krydder-

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse,
Diacetyl: Smor/margarin eller
smorkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vocter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjeer: Gjer i losning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, bipt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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,
avhenglg av gjeringstemperatur.

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | £ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tdkete | O Kraftig tdkete | ( Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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TOTALPOENG _Z 7 (50)
Poenggulde
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.



-

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse MBR“ (\M Bryggets kode Jél 603

Konkurranseklasse Pltype Ci E-
Dommer (navn) % E
- 4
;r:morkvallﬂbsjon (kryss av)
orbrygg O micp O SHEBF Q Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringant: Snerpende munnfolelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere Infeksjon.

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

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

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

Gleer: Gjeer | lsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gagmmel,
senere vings, bigt bolgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleler,

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

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

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

_b m

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
n /‘5
Lt T Gl iiL
W

vt e o e i s il L

Utseende (kryss av forge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) D (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrunybrun | O Merk racbrun/markebrun | AR Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: KIxlar | O Lett thkete | O Middels tikete | O raftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
5 o-—{y 1)_«{", M vd:
2 ettersmak osv.)

Smli(?qlr, hgmle, balen |

HalsT

Avvik; %’“”‘/’44/ ;//.%Z%/m/"" 5 07 f’/"‘//dzv\..z

o=

(20)

12
Ko sl T

LS .

Fysisk felelse w:app, karbanering, munnfolelse)
M z .M’YL y /Z‘J-:»/ WJ

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer S

(10)

TOTALPOENG a 2 (50)

Poengguide

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

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
pd alle kriterler. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd forbedringer Grunn Ul trekk |
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 avgjerende rolle | §
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s§ kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer

Dommerskjema /
[74 / ol [j: onryuchhodc [9—0 8‘7 .....

SRy P, o S
D (navn) I EMNY E TH /Z W9y 1928,

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)
O Norbrygg O sicp

Konkurranse

Konkurranseklasse

O SHaF O Annen ¥ Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest glaerbiprodukt

Alkohol. Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak
Astringent: Snerpende munnielelse
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gaerbiprodukt,
kan ogsd vaerre infeksjon

DMS: Dimetylsulfid, setiig, mais, kdl
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gasbind, royk, nellik

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
Jjordbaer, tropisk frukt, osv

Gjarr: Gjaer | lgsning, glaer som har
sprukket

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

Losemiddel Aceton, tynner
Alkohaler/fusel som oppstdr ved hoye
Reringstemperaturer

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natnumklond, kalsiumklond eller
magnesiumsulfat mm

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

Svovel Ritne egg, tente fyrstikker
Biprodukt fra visse glarstammer,
avhengig av glaringstemperatur

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrod, flernet etiketter asv.) (Maks poeng)

ouer fyL T rg RrvsSle ouet”

Aroma / Bouquet (malf, humle, estere, fencler og andre aromaer)

S','o/(a(a/( 4#0"({./4-&-[[0[1.[.
Svall Arema. e/ AAKreS

£ un

Avvik;

fyolc/: ‘7 o Aro =g

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | B Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KARHET. O Kiar | O Lett tdkete | O Middels tikete | O Kraftig thkete | O Uklar || O Partikier

1 Mert ba T  SevM /n[ J,/c!

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.
) e rra et oA

Svall fca 41«3"(, ere ¢//~ Cr ek y /7 ejf(
Z.«S'///'c AT viaas ¢

SX

LB o

Fysisk 'olelrn Lmunnen [krupp, karbonering. munnfelelse) } (s)

Medcv m (lrepp . fhuil [ TT o/a/;‘( av— vaa-,
AT sacrpend< Mtvr’mﬁ(/c[sg

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

Lree. Surty aterid Paité KoL oS ey o
frem tredeqe. Ea &/ M DesenT er K/cq/ed/\(

TOTALPOENG 3 S (s

Pognggulide

Fremragende (44.50) Exsepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves
Meget bra (315-43) Typeriktg. Visse titak for forbedringer kan gleres

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




Y/

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trekk |
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 avgjarende rolle i §
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer

KNorbryu

Dommerskjema

Konkurranse NO(’W @Q Bryggets kode ’ }O Og(,{ + \l
Konkurranseklasse A 8 B @itype S A __S ,9\:"_:
Doesner o) f@mw\.& D.Five ancﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O sicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

— Bols [oAtale LB’ES-L(’_ ~Over.

Aroma / Bouquet (malt, hu Ic es ere, fenoler og andre aromaer) (12)

Lalcis , i S N5

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkohaler. Ofte varmende smak
Astringent: Snerpende munnfalelse
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest glaerbiprodukt,
kan ogsd viere Infeksjon

DMS: Dimetylsulfid, sotlig mais, k3!
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjeling

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

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

Glarr: Gjaer | l@sning, gjlaer som har
sprukket

Kilorofenolisk: 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 oppstdr ved hoye
ganngstemperaturer

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklornid eller
magnesiumsulfat mm

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker
Biprodukt fra visse gjasrstammer,
avhengig av glaringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (3)
FARGE O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Xaboerfarget | O Mork -cbbcrf.u;r
O Redbrunjbrun | ork redbrun/markebrun | & Radsort/brunsart | O Sart |1 O R0sa 1O

KLARHET: ¥ klar | O Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Unlar || O Partikler

W Mye Slaun, meddes hotll\ad

Smak nxir humle, holppse, cr&Fak ow}rbs_{'c

13y
5wwﬁt S vl $¢( v
rSmalc .

__L (s

Fysisk folelse | munnen (krqop, karbonering, munnfolelse)

Meddem 3 “Rona  enopd

Dvlkk%hcw?erelln:aZe Z:r forslag ul 'orbﬂ {A/(L(/a—[ S (10)

TOTALPOENG &1 (S0)

Poenggulde

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

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




Jue,

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterler. Xxommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense
Svak: Kan 33 wat kjenne emnet.
Maerkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd § definere smaken eller
aromaen

Tydelig: Kjenrer godt emnet, og det
er en vikug eller avgjerende rolle | §
definere smaken eller aromaen
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjerende
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 gjarbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak [
Astringent: Snerpende munnfaieise '
Diacetyl Smar/margann eller
smarkaramell, oftest glerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon
DMS. Dimetylsulfid, sstlig. mars, k3l |
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling
Fenolisk: Medisin, plast, speakende el
ledning, gasbind, rayk, nelik ’
Estere: Banan, bringebaer, paere, eole, |
jordbaer, tropsk frukt, o ‘
Gjaer: Glaer | losning, gaer som har |
|
!

sprukket

Klorofenolisk: Kjemisk kombinas on av
Klor fra vannet og mikroorgansmer
Lysskadet Skunk/katt, eksponering av |
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter |
Lesemiddel Aceton, tynner |
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hoye
gaenngstempenturer

Metallisk: Tinn, mynt, blod

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel
senere vings, biat bolgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleter |
Salt: Overdrevet vannbehandling med |
natnumiland, kalsiumklond eller
magnesiumsulfat rom ‘
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assasasjoner ul ‘
melkesyre eller eddiksyre |
Svovel: Ritne egg. tente fyrtikker i
Biprodukt fra visse glaerstammer, |
avhengig av glaeringstemperatur {

/QNomrvu

Dommerskjema

Konkurranse AJ D 4 —3‘/4‘(;_ \% D, 8;[

Bryggets kode
A 813 ghype  SWELT szouT
o tmovn) _ @IVING  4RAROA L
Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

C ace ) SMBF O Annen O ke eksarr nent

Flaske (riktig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter 057 ) (Maks poeng)

BoS gveRrFYel T

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, [enoler og andre aromaet) E l (12)
KAFFG, Re(7cT maci, pmeRKBAE [Acp:’

SVvAk FRUKTES R

Avwik:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og tekstur) g (3)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork coterfarger
O Racbrun/orun | & Merk radbrun/markedrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Ad

CLARHET: o0 Kiar | O Lett thkete | O Middels tdkete | O Kraftig thkete | O Ukdar || O Particter

SKUM

LATTEPAVET  Slcum

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv )
SVA. S OTLIS tiTeE AARCT meid T

RESTET , KAFAG kARAHEL—, goc

AsTRINGE0T

o
el (5
sP(5S,

Avvik:

(5)

Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelise)

avmw%ar;ow&rl YV,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer i (10)
Goh Mmer LT Ug4¢jﬂ&/_r' DVidle A ANGE
IPONE, AsTRINGGW> pPRE&HEL. EITaRSM

TOTALPOENG  _, 3[ (s0)

Poengeulde

Fremragende (44-50) Exsepsjonelt typeriktig Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typerktg Visse tiltak for forbedringer kan giores

8ra (28-34)  Godrtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer
Drikkbart (20-27) Mangeifull | forhold til typeriktighet Mange titak kreves
Problematisk (<20) Problematisk, defekt Omfattende forbedringstiltak kreves.



-

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

Begrepsforklaringer

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

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

DMS: Dimetyisulfid, satlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjoeling.

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

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

Gjaer: Gjer i losning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon 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 haye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt beigepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalslumklorid 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 gjeeringstemperatur.

Dommerskjema
Konkurranse Md}L K
KD

Bryggets kode /X 654 o)
forxil

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) \) g L

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QNorbwu O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

& 0L\

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

SYW Mmzaio N ,J\/MT RESTET

(Maks poeng)

é (12)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) z _ (3
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | &' Mork kobberfarget

Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsart | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: ¥Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O raftig tdkete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 1 45

Oive K/ W
Smak (malt, humle, balonse, ettersmak osv.) / {) (20)
(VKK NALTSWax. NCP kap AWTER- AU
Mg D 0 JHFEFL . FRAVEXEFPE MNvpmig
SYMC BITTE @ HeT © Supx LARK)T

Fysisk fglelse | munnen {kmﬁp karbonering, munnfolelse) ? (5)

TYNN  KrorP , (VAL KAk 3 ohEr 1)
L vae Moy l'WLCLJ(

Drikkbarhet og generell vurdering, forslu tll forbedringer é (10)

bkﬁﬁ PLNLBs RO . MAMbE R Mpw Srg.
FYLVE 0L pko Ma

TOTALPOENG 2, +_ (s0)

Poengguide

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

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.



5

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle | &
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 sé kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse Z/ /@T"b. Bryggets kode ’(26660

Konkurranseklasse Q D Pitype RTY""W

Dommer (navn) }44"

Dommaerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O ace O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromoer) & (12)

Svak er'r-‘{wa/@wa,:)‘ura/bz_

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Discetyl: Smar/margarin eller
smorkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, sotlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hoye
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Ohsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt 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: Ritne egg tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.

Avvik: SV Ui ity L ”
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9\ (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ® Mark kabberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s obdbrt ian ke brafhiy

Smak (molt, humle, bolanse, ettersmak osv.) m (20)
Suué,,,,vmim_ ok au- maﬂ- Scmvh - m‘sﬂ& b

Fvslsll felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse} 3 (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)
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Poengguide

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

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



\YA

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelise.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smorkaramell, oftest glarbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, stlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisic Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blot bolgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddlk, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assoslasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhenglg av gjeeringstemperatur.

Dommerskjema
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Bryggets kode 'q 75 @I
PoRTER

Konkurranseklasse Pitype

Dommer (navn) M A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

©® Norbrygg O aicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
(Maks poeng)

Flaske (riktig storreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

_J

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

Krauftq aoma av- Frubkg est

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) 2 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Xobberfarget | O Mark kobberfarget

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

scm: S by
Smak (i a!t, humle. balense, euersmakosv.)_. . p s = L(
\@Jp!@,i’h‘b\‘m ‘leu,ﬂs{vg v’-‘rwé-)uj s mab.:

(20)

S ey

F)s?lfo ~lsa|m nnen (kropp, karbonering, munnfolelse)
Hedgm [ g IMW'ZO*)WI'/C/

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

X (o)
Er det klsatt voc utover walf humi (@Sjau/?

TOTALPOENG [ H (0)

Poengguide

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

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



3

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Xommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pA forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan sh 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 avgjerende rolle | §
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
Kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Mo Rt e 0SS

Konkurranse

Konkurranseklasse gD Pitype o RT— £ S

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

®Worbrygg O aice O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

OK

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) '9

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, sotlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjaer: Gjaer i lesning, giar 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 haye
gi@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt bolgepapp, 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 gjeerstammer,
avhengig av gi@ringstemperatur.

_(12)

hibak fUia Atong. Kurvﬂ‘\q At
At L

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) (3)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
& Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | ¥ Lett takete | O Middels tdkete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

UM:
SVAK  Sweum

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

L/
DoM (e Xevby WV KTESYCKE S\/IS}:crL

(20)

Sl

Fysisk fololu | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) -

_MEDIuA gty SY AR [ad ko mel) My

(5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 3

S ™aXe Nkt TY Yerpriy,
\/nu&e . KSTYR Qb PRV A Yy

(10)

[>

TOTALPOENG

— (s0)

Fremragende  (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk  (<20)

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gleerblprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar | 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 hoye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, bipt balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler,

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

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

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

b
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Dommerskjema
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Konkurranse

Konkurranseklasse ‘3 D Pltype PO K1 (3 )L

Dommer (navn) A (l &

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

® Norbrygg O micp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter asv.) (Maks poeng)

RANAS

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fencler og andre ammoel o s

MEXKay Na raton s b | MFEE

FaVERZ Ve HOMLE - SVAMC (4T
Mokt YdoWoeaAnk .

’é (12)

Awvik:

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) % (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O ralmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrunybeun | O Merk racbrun/markebrun | & Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KUARKET: O Klar | ®lett tikete | O Midcels tikete | O traftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:
Frivx (K gm

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

L/MEEAL VA T Sma L

(20) g

KA (T (X AV Karky
Sy ML Birrepyler.

PrOb 006 (AT -
SYRAK  Huh(

4 STR| b ERT

Fysisk fpl!lu I munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) L! (S)
PRpion  Ksisil %ob? |, et Tr i KAk Bonly

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer ' 5- (10)
Jrinsy- i ~ QVEW Yeag Bor (RT , ASTH) o vhr
RGN EENe L

Totaoene 2.6 (s0)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  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
pA forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smorkaramell, oftest gieerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, sotlig mais, kél.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjeer: Gjzer | losning, 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 hoye
gie@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blot bolgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ﬂm’& Bryggets kode 2‘1‘ 9[ 6/
Konkurranseklasse % D Pitype J-b R TE E
Dommer (navn) MA

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O aice O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storreise, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenaler og andre aromoer) (12)

Rexdeh malfsmotbar. Stuak barpwell o Wam

Frovmrandd bumle

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

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tdkete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Ty c&%

Smak {malr humle, balanse, ettersmak osv.) (20)

erklar rockt malf o Karamell OSW

T;ﬂém%;ipl E’%’b""m"ﬂ- 8%074 Mﬂ ,‘lp/@c(S m)%mwmz/aw ‘

Dﬂkuh" og generell vurdering, forslag til forbedringer é (10)

We‘r 5 WDM Mﬂ% plass ( 5»«0@

TOTALPOENG Q:.G_ . (50)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tlitak kreves.

Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk mengdeardene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s widt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse /\JQ@" M [l A &8

It
IV A0

Bryggets kode 2@ ‘ (alg

Prtype odTMCAL ¢7ov
448e.0qC

Konkurr Ll

D {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg Q sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oS, CWSPLES I\~

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromacr) _3 (12)
LEL I, LAKRIS | Fevolisic | S kars
ALKEMOU S & g os4,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hoyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smorkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon

DMS: Dimetylsulfid, setlig. mais, k3l
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjoling.

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

Estere: Banan, bringebier, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv

Gjaer: Gjaer | lgsning, glacr som har
sprukket

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

Lesemiddel: Aceton, tynner
Alkoholer/fusel som oppstdr ved haye
geeringstemperaturer,

Metallisk. Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme!,
senere vings, blat balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklond, kalsiumklorid eller
magnestumsulfat mm

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

Svovel: Ritne egg. tente fyrstikker
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhenglg av glaringstemperatur

Avvik:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o S (3)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Xobberfarget | O Mark kobberfarger

O Recbrunfbrun | O Mark radbrun/markedrun | O Redsort/brunsort | sort || O Rosa | ORog
KUARHET: B-Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ukar || O Partiler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 171 (20)
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Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) / ()
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Drikkbarhet o generell vurdering, forslag til forbedringer
PLERCS 4v ecino-'Se el e °F BT
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TOTALPOENG /D (sg)
Poengguide
Fremragende  (44.50) Eksepsjonelt typeriktig Lite eller ingen farbedringer kreves
Meget bra (35-43) Typeriktig Visse tiltak for farbedringer kan gjares
dra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer
Drikkbart (20-27) Mangelfull t forhold til typenktghet Mange tiltak kreves
Problematisk (<20) Problematisk, defekt Omlattende forbedringstiitak kreves
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i 3
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
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smorkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere Infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjeer: Gjeer | losning, 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 hoye
gleeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler,

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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

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

O Radbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett mketq | O Middels tikete | E§amg tékete | O Uklar || O Partikler
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ol 5™

ak (malf, hum‘lzfe ansg, ettersmak osv. )
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R
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TOTALPOENG ” (50)

Poengguide

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

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




YA

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktg eller avgjerende rolle | §
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjerende
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 granne epler,
oftest glarrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnilelse
Dlacetyl: Smor/margarin eller
smarkaramell, oftest glaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon

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

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

Estere: Banan, bringebier, piere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv

Gjaer: Gjaer 1 lgsning, glaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel. Aceton, tynner
Alkoholer/fusel som oppstdr ved haye
glaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vinas, blat balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler

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 glerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Dommerskjema
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Avvik:

fe»w/slé Arome

Utseende (kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Recbrun/brua | O Mark redbrun/marketrun | O Redsort/brunsort |4 Sort || O Rosa | O Red

CLARHET, O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Krattig tkete | O Ukdar || O Parukler
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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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Aceataldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i losning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleler,

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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Dommerskjema
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Bryggets kode

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter asv.) (Maks poen‘)
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Avvik:

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

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

i (.A.h 6\<,u~m, haen hOQ&(l&l‘.&.
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Inge mle ocont
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Fysisk felelse | mupnen (kropp, mynnfolelse, (5)
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Drikkbarhet g(s :I:E vurdering, forslag til forbedringer
( ';1; C

c QO& /5
Hec Stl‘uluvé

_¢¥ o

TOTALPOENG _3_01__ (50)

Poenggulde

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

Bra (28-34)  Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typerlktighet. 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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Flaske (riktig storreise, kopsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poenu)

Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /. Q (12)
Iy qe Krafro g —Hall hrom g -
Aerk () aj/— iy vk o Yoler
7w~(a47" Losner o9 frorcT
e nx. S

Avvik:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

GJeer: GJeer i losning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, biot bolgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

O Rgdbrun/brun | & Merk redbrun/merkebrun | O Redsert/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: «Q Klar | O Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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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 gjores.

Bra (28-34)  Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull | 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 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 | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema |
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gleerbiprodukt.

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

DMS:; Dimetylsulfid, satlig mals, kal,
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjeer: Gjeer | 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.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gleeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, biot bolgepapp, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjsringstemperatur.

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _3_ 3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O aectrun/brun | B Merk rasbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (g dlar | O Lett tdkete | O Miczels tikete | O raftig tikete | O Uklar || O Partikler
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TOTALPOENG
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
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 s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse NDR _Mﬂ Bryggets kode Z D’ 3 6‘ ‘) %

$é

Konkurranseklasse ) (v li g/ Bltype
Dommer (navn) [/l'(/n /]‘{’ﬂ (, ,L((oéh’ﬂ
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O nicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
(Maks poeng)

Flaske (riktig storrelse, kopsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

0l

10U 2

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

Sot_Wald Yape Noe S )o koludt Mee /qfu
sltu;.f,r_f.g/._m# SO el i TR S G T SN
e B EpAvenn

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

DMS: Dimetyisulfid, satlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjeer: Gjar | lpsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt baigepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskniv skumfarge og -tekstur) Z (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfargat | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk recbrun/merkebrun | O Redsert/brunsert | © Sort || O Resa | O Red
KLARHET: OKlar | O Lett takete | O Middels tiketa | O Kraftig tikete | © Uklar || O Partikler

SKUM:

Cl

Smak (mait, humle, balonse, ettersmak osv.)

1Z @

Sff ,eﬁd Prunk Saler . Nt lv

; - ’ -‘/ £

: (J.V\é. AV {0 o’/{(\ LCH 1.@ Ll(s - Lnﬁ . v N (T/IT' .
Swmad_

Awvik:

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbongring, munnfalelse) f, (5)
M@O( U 7/ & A{ ek b por, 7y

Drikkbarhet og (nmroll vurdering, forslag til forbedringer 4 (10)

(rod £

balins e, Frems€de sew  beg

quﬂ,en orsuvipnes m’ T/" p L AR
“A4
TOTALPOENG L~ (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Bra (28-34)  Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull | 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
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgiprende rolle | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgi@rende
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 gronne epler,
oftest giaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetyisulfid, sotlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjeer: Gjzer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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 gjaeringstemperatur.

Dommerskjema

Konkurranse

Byssetskode _SUJ TS/
Konkurranseklasse Pitype qvf

Dommer (navn) % l;«,ﬂM

mmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

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

le, estere, fenglefoq smdre arom r) % / __8_ (12)
MAA/C/V‘{ 0= R S ie -

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | X Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Rad
KLARHET: O Klar |JO Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tdkete | O Uklar || O Partikler

SKUM
o kol Rl e
Smlk {malt, humle balonse, ettersm kosv} (20)
Vel o e e ;?,Jf, i

Fysisk fglelse | mumunnfalelsﬂ S (S)

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

TOTALPOENG _ﬁ (50)

Poenggulde

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 vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 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 avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

e _Mdcle

wusesiose 0 RS

Konkurr kl. _ALS 6 Pitype (OZD AVLE-

Dommer (navn) Qal M'Lut& 'D tive M

Dommerkvalifikasjon (kryxs{r}

Q.Norbrygg O aicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, 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.

Gjaer: Gjaer i losning, gjaer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: 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 hoye
gi@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinas, blat balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleler.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklornid, kalsiumklorid 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.

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

omuso quet (malt, humle, estere, fenaler og andre aromaer)
/0 Od [L&i [

1‘_(12)

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (3)
FARGE: O Lyshaimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | & sort || O Rosa | O Red
KUARHET: IKlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar |1 O Partikler

= obice 1 Lo f, Sum

Smak (malt, humle, palonse, ettersmak osv.) '—J [Lf (20)
Vings. adio . Soleolade, Wiec spr—
Vet ptigy Siokofade, itlec p

CS h 5

Avvik:

Ouvre &w'{mne&/S%‘h((y\A?c £Ha3ma,é(,

Fyaisk fplelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglefse) ‘2— (s)
( © h rﬁ els T ke 5 kﬂ(‘/O (l% |
Vl n@?&\;‘(& V4 CmPP ﬂ\%j £

D kkbtaaecto genere)l vurdering, fzﬂj:%llmzrl er _7_ (10)
v Wt el A e lm«er‘ug)

TOTALPOENG _‘ib _ (50)

Poengguide

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

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,




YA

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p3d forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd A definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse AN/ REO-M@EL

soasessiode _ 3] B[ 7

el & Bhype OLD AcE

Dommer (navn) 0‘7\/10 D A»A(L D4

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S Norbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

TOEL & FRLLTIE 4€umB, meRy Dqe VoS,

KICkS | FLeTeKARAM Lo | KN B (Ml AR )

Awvik:
PIACETYL (sv4u>

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i losning, giaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hoye
giaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Sait: 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 gjarstammer,
avhengig av gjringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) =2 3)
FARGE: O Lyshaimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Rectrunforun | O Mark radbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O lar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tkete | O Ukar || O Partikler

SKUM: k’Q4FT(¢7 LYST FINT  Skom

Smak (malt, humle, balonse, ettersmak osv.) oy ,{ _ (20)
KRAFETIE mdch, Kyeks, 37t Bevo, KeAFTIq

M Seonre | LU TT T EXD = CrreesMi ,

TWELI G  BuTERH< 7T, ROSWPAES
Awvvik:
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) =itk ‘/ (5)

TY-DVG, (odT KACBIACKET,

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer b (20)
6P ©LDd BLE So0M VLSS TREM M4 g Qv

STIL(FAOS TﬁEK\c' DIAQQ—'\'\“_ oq LT STweEnge
ETTORSMHC  GaR. UT ovel DRI<REARhaed ,

(V]

TOTALPOENG 3 ; (s0)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  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.




&

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 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 | smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse AAER i ﬁf"‘"/&. Bryggets kode 343 = l
ontummetisse [LoA. afe o S O
commeron)_Zfoomer. Byiolia .

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
ST (12)

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

R S

Avvik:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, stlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjaling.

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

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

GJaer: Gjaer i lpsning, gieer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barmnebleier.

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 gjrstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 . (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget l)&Mcrk kabberfarget

O Radbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | RLen tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ukfar || O Partikler

W A s S

Smak (malt, y:w:enmck osv.) &
«j& / &
/t/cﬂe A =R

Lol foditopl?

Avvik:

Fysisk felelse | munnen (kropp, karbopering, munnfolelse) 3 (s)

Viplosor—

S 10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

e e

ToTAlPoENG D& ()

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.




YA

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 a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse KN\ ﬂh M L( b Lla ?{

Bryggets kode
Konkurranseklasse Pitype 5 C’
Dommer (navn) gér\/(/( WD TVED[E &~
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O micp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter asv.) (Maks poenl)

0 | H [fe [/4(((}(4\95\»(/0/

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenolerog andre aromeer) (12)
" (c(‘{b& Mﬂ,('[m/cwt\ : [((./rdrnl.(,[( b*ﬂ_y_l'ﬁ/‘/} (n(/‘b'(
Vilelia  svalck L,-'(-u/(,\,u »
T

Ten flbheq U Tt ion Ll som fersmrt.

S atney” r-u ¢ (Sad 1.7 (,C/L); 1[4/{' AT\ A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smorkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere Infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sotlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjeer: Gjeer 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.

Le¢semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hoye
gleeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt bplgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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 gieeringstemperatur.
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Utseende (kryss ov forge og klarhet, beskriv skumfarqe og -tekstur) 7 Az_ (3)
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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 gjores.

Bra (28-34)  Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull | 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 |
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 avg/arende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart [ smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromablidet,
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

s Norbrygg

Dommerskjema
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(Maks poens]
Flaske (riktig storreise, kopsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse.
Diacatyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjeer: Gjeer | lesning, 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 haye
gleeringstemperaturer.

Meatallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blot belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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 gleeringstemperatur.
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Poengguide ==
Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Meget bra (35443)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

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

Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold il 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 vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s 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- 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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Dommaerkvalifikasjon (kryss av)
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Konkurranseklasse

O SHBF O Annen mkke eksaminert

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

2 (12)

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt balgepapp, rétne
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 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 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
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 avgjerende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Bryggets kode

Konkurranseklasse

Pitype

D (navn) \C\ D > F‘\ {e'LLLa& -
-
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
¥ Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blt balgepapp, 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 gj=rstammer,
avhengig av gjringstemperatur.

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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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 farbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Prablematisk  (<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
pd 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 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 | smak
eller aroma, og det er ¢n avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse AJ Bﬂs [alv/ ' SO hf4e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer | lgsning, gjar som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hoye
glaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gagmmel,
senere vings, blat 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gj=ringstemperatur.
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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 gjores.

Bra (28-34) Godtakbar | 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 sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa d 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer | l@sning, 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.

La@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gleeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, 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 gjrstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Dommerskjema

Konkurranse: KJSTS = nst‘\rf._ Sveists hada 2O 0& 842
Konkurranseki e ?W @itype WEa 2, ,/ 2l E
commartvon) ek B lof

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O nicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, [yllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

g (12

Aroma / Bouquet (malt, hﬁzl:;it\e:éenaler 0g andre aromaer)
/ > é"'é"b W / A-VYC-', aL T
B oz y fv-—c«é&%d C‘z? 2~
L“.ze.—g ww =

Avvik:

e Ve T~
Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/orun | O Mark radbrun/markebrun [ Y& Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Kiar |3 Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tdkete | O Uklar || O Partikler

J_C‘ZL_?A# (Zehlntn. o M
Smak (malr humle, balanse, itf:%o:% W w .20)

%7 M_Wj el Brect Ledle oy

Avvlh
/{ 2 a2 N Jg b o M W’M&ZM
Fyslsk folelse i munnen (kropp karbonenng munnfalelse)

M‘é—ﬁ 7 ?/‘v& W

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 8 (10)

toraroene 7/ (sq)

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.




3

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterler. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pA forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest giarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smarkaramell, oftest gizrbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, sotlig mais, kal.
Oftest mangiende avdamping av
verter, for sen nedkjoling.

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

Estere: Banan, bringebzzr, pzre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjezr i lesning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenoliskc 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 haye
gi@ringstemperaturer.

Metalliskc Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme),
senere vings, bipt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumilorid 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.

Dommerskjema
Bryggets kode g' OO ?‘ g

Konkurranse

Konkurranseklasse 8 A’ Pltype J‘)% 61(00"

Dommer (navn) /(/V“

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

© Norbrygg O aice O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

a/ uet (molt, humle, sme,

or'

ler og andge,aromaer)
W 06 SOO

Avvik:

2w
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

scom: Led4- o9 h@"(é&-@ﬁf

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

Al @

Smapk (mojt, humle, bolonse, ettersmak gsv.
M&w Imﬂ 285 Jd«M
d S ;

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse)
Lea bvonn |, Laur W:@ (o mw»m%

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

Ok _R}V}'TWEoW Vli#:lfx«zw QJI‘ ol S(Ma/bh

Totawroene ol (s0)

Poengguide

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

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
pd alle kriterler. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

’\’7(6 z—K Bryggets kode S’ (90 ?g e —

Konkurranse

Konkurranseklasse g A‘ Pltype P p, y STO U_L
Dommer (navn) \5 (9 L

Dommaerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O micp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)

LITT  FoR FUL L Fusiig

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) = 2 (12)
MERWS A e MoNs Mg b RITTEDE
KaREC ALTIVE Moty

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenoliskc 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 hpye
gieeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bolgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

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

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

BN )
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgtk kobberfarget
B{Bedbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Flnvt Ged ™ ( Folt ALVAR)
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (20)
Mer fal RESTEY Srax Nep Xdeda Krric 4y
kaerw o Ceny SYeC bl St c cUS Al
aa: [) 15 %
Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfplelse) (—/ (5)

Mt T 1 Ko PP - SVAI KA xBom el h

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer N ( S (10)

SPT L) b USmax ., MeCpah fA Xerr Teny

¥ SIYRE  LLERNOLST EMP Y
TOTALPOENG Z, X (50)

Poenggulde
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 | typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull [ forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



3

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn il trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest giaarbiprodukt.

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

DMS: Dimetyisulfid, satlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjeer: Gjeer | losning, gi@r som har
sprukket.

Korofenolisk: 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 hoye
gizringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, biat bolgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse _’t‘ﬂ[
)

Bryggets kode 55 ggqé
fo®y £1iL

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) \) ('1 L/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Haorbrygs O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
(Maks poeng)

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

DK

Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fencler og andre aromoer)

5w

ST maLt_; FRUETIYG :
/wmym Fn’ g VERSFD § HURA (¢
Awvik;
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _3__ (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Cobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun [NQ Mark racbrun/merkebrun | O Asdsory/brunsert | O Sort || O 3esa | O Red
KLARKET: QKlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tdkete | O Uklar || O Partiler

SKUM:

LXTE S KZN

Smak (molt, humle, balanse, ettersmak osv.) S (20)
CKARETI, STNae BERT Macr . MePEL € R TTER
B M ben KafRg L CETT  SMERten £ SYRL/ G

Fysisk folelse | munnen (kropp, karbanering, munnfolelse) % C/ (5)
MeP VA rt |, (Vb K48 R nett v |,
GOV NU MM LR SE  TEAI

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer Y (10)
for. Kavriu_ SMak /4ena TIL PORTER FVAKE
Svusrgre Foll SYRGbHEY . JKRE  TYPe hi KTl

TOTALPOENG 2—2 (50)

Poengguide

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

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
pd alle kriterler. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pA forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjorende 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
Bryggets kode 55 @% Lf 6

Konkurranse

Konkurranseklasse gn Pltype PW

Dommaer (navn) m

Dommerkvallfikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O nicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

};n/ uet (malt, hur{n& estere, fenaler og mire aromaer)
’:rrw@md& kwm/ e, 3

Avvik: : T

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetyisulfid, satlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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 gjerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _9> (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

& Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

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

siﬁ%m ena/z a"g‘”/ﬂ
Ly

2 Tdiled) sy

SKUM: K o\,;af-
W e
o 1

T\/Vlttl kroyn, Stak k

Fysisk faleise | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) % (5)
ert VI\(,] "

4 o

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Jushere vamn mtp cydéghel

TOTALPOENG 2 [ (50)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
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 vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Q Norbrygg

Dommerskjema

Konkurranse Méf{,( ’S@R Bivaauts hods SﬁﬁngN [/t j /ﬁq
Konkurranseklasse /. ¢l flade JAC
Bpsnll D Fided

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O micp O sHeF O Annen O Ikke eksaminert

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

Ol

oler 0g andre oromaer)

Doh’bcne (¢

Aroma / Bouquct (x/\unle, estere, f

N cU.thMM_&C GE‘}YM,@

Begrepsforklaringer

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

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, 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 hpye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt 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 gjeerstammer,
avhenglg av gjeeringstemperatur.

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: @(Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKklar || O Partikler
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ﬂl forbedringer
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Drikkbarhet og generell vurdering,
Dralde (Ji-r CATTaN

N

TOTALPOENG ZZ_ (50)

Poenggulde

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

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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



N
A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s 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 avgjorende rollei §
cefinere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
elier aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
elier aromaer.

Begrepsforklaringer

Actaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest giarbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse,
Diacetyl: Smor/margarin eller
smorkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetyisulfid, setlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjoling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning gasbind, reyk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjer | lpsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gizmringstemperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Ohsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, biot belgepapp, 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 Ritne egg tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
aengig av gieeringsternperatur.

Dommerskjema
Bryggets kode _Ské ng

Konkurranse
Konkurranseklasse & 'E Pitype [Z/ Ziﬂ S(C Mot / (7 /"bﬂ
Dommer (navn)
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O aicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
(Maks poeng)

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

S w

Aroma / t (malt, humle, estere, Ienol;rzzzle aromoer)
ﬂ:ﬂ Pmﬁ ad N
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AT/ b 0 ir 2 It s a1 M e e og S e S
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O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak gsv.)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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TOTALPOENG i (50)

Poengguide

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

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,



\Y/

A A

MERK!

Alle brygs skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
ol forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

4 5LH85

Konkurranse ([V \ M g”"ld' CV( Bryggets kode _____//
Konkurranseklasse Pitype -———3——[:”'//
Goaviner vl DY [ MDD DIRVE BRI S =
Dommerkvallfikasjon (kryss av) inert
Norbrygg O aicp O SHBF O Annen O '_"f‘:t’_a_m_‘:,.
(Maks poent)
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.)
DI T
2
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ___S:__ 4z
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest giarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smorkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaare infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, sotlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjeer: Gjar i lpsning, gjeer som har
sprukket

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gi@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet beskriv skumfarge og -tekstur) ;_}1— E)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | €& Merk kobberfarget

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

SKUM: i %u MM]L M/»)_L 5.Lowv\

Smak (malt huzvle, balanse, ettersmak osv.
T sinail

v__i _céflz\/rt% O"Cj e e
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Fysisk fglelse | munmn (kropp, karbonering, munnfalelse) 3 (5)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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ToTALOENG 27— (50)

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 farbedringstiltak kreves.



A

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd 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 | §
definere smaken eller aromaen
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema
Konkurranse M&R ‘(\W‘L Bryggets kode éll’(éés
,A/(? Bitype ISRE ]/ S &

Konkurranseklasse l S SV_MJ
Dommer (navn) %2/ Z‘M({&A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
X Nororygg O sucp

O sHaF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse,
Diacetyl: Smor/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, k3!
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjaer: Gjaer i losning, gjar som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hoye
gie@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blot 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Noﬂu/ Boug mgJt. humle, estere, fenoler og andre aromoer) _é (12)
, 4
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s 4/«:/

W a—‘L
st Pageys’
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Utseende {hryu av farge oq klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (3)
FARGE. O Lyshamgut | O Halmgul | O Gyldengul | avfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Racorun/orun | O Mark racarun/markesrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
GARHET: O Klar | D etr thkete | O Middels thkete | O Krafug tikete | O Uklar || O Partiler

SKUM /, ,éuf_,

Smak (malt humle, bglanse, ettersmak osv.) (20)

Mc%,;/// A

Awvvik:
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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ToTAPOENG A3 (s0)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  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.




A

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /(//?_/‘7 Q/e L< Bryggets kode é/ L/b bz

Konkurranseklasse /jc Pitype S-G/ / SC-
Dommer (navn) @YUV IA 0 AARYA
lgzmerlwaﬂﬂhsiod (kryss av)
orbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
ok
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _('L__ (12)

® DMINCKEVIE  ClIcC4crA, SVFE VAUl ¢,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjaer: Gjaer i lasning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gi®ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gi=ringstemperatur.

SVAK AqLTR oM, e ed) Topmee O SWRC
FECCTREo*Y
Awvik:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) < (3)
FARGE: O Lys halmgu! | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | 8 Mork kabberfarget

O Redbrunforun | O Mark radbrun/merkedrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tdkete | O Uklar || O Partikler

SKUM: M (per.s S kot FeLle,

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ! < — (20)
DOWNEeR e e <P rRes,, TYNeLId CeodC,
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Fysisk folelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 23 ‘f (10)
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TOTALPOENG _25_ (50)
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 | 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
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 pa 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse M,d v le bj Bryggets kode 6‘ Hb é Z
e

Konkurranseklasse _‘Ll3 L ( 56) Bitype L
D. Five

~
Dommer (navn) A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O sicp O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

e n
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, [iernet etiketter osv.) (Maks poe gl

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaoer)
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M:éka.b. malt dcome GJN&P’UJ)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon,

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gi@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rdtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) 3 ~ (3]
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/markedrun | S Redsort/brunsort | O Sorz || O Resa | O Rad
KLARHET: O Klar | B Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ukiar || O Partiler

SKUM: M: (&C{ eb SL-UJ’)"I

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

_# _ o
-L"‘-. e Mo oU d_¢vc ﬁ/d‘m S (6
& (I’\:LGL\J‘ULCL—ILIS nale 3 h/\.z -Sl,(yv\:(,”e%ffao.(a\

Fysisk l:l;l;:ltzn;g\ %ropr:, karbanflﬁ. unnfglsjl IGOL( () i I E @{;)('L &c

&
C i QL

Drikkbarhef og generell vurgering, forslag til forbedringer (20)

4d.{gges mec 7 Mer M«d{(mﬂ(7

roraroene 20 (50)

Poengguide

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

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.




\ V2 Dommerskjema

V Konkurranse A/BR ‘/M[W[( Bryggets kode é2 0 894
ac

M‘ERK' Konkurranseklasse S {er (1 7{ Pitype

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

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

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. O k

Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og ondre aromaer) 7

er med pi i definere smaken eller SJ :/(JL(M L/_ _/[{,‘#L/ [ﬁ"fﬁ a//\(//u/ . S RS =

/
Dommer (navn) MIM KRen e )/A/wéﬂ'h

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
p Norbrygg O aicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(12)

aromaen.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det S R TR B TR =T

er en viktig eller avgiorende rolle i & = R s s s e b = xas e
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende e T Baraia: ===
del av smaks- eller aromabildet. = s et RN e e U aesrrRel e
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det 3

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

@3)

O Rodbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | © Uklar || O Partikler

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: ol

oftest gjaerbiprodukt. /(

A;:h”": Etg;ol o8 a“‘i‘: hwe:: Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _'b’_ (20)
alkoholer. Ofte varmende sma ; .

Astringent: Snerpende munnfolelse. b’- ﬂ_f 4 Mf”é S/ g /‘( [ d { - b'\ f’{t/ a\[/(. Al =4, (}/ / Not
Diacetyl: Smor/margarin eller })(A,/ {f t,\ -"((’/ n erl(lgc(f {f‘(,ﬂ( / 7,_\(
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt, tA ram o [

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, setlig mals, kal. -

Oftest manglende avdamping av Awvik:

verter, for sen nedkjpling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakendeel- | —
ledning, gasbind, rayk, nellik

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonennq, mun flglelse) 'T (s)

Jordbaer, tropisk frukt, osv. ;
Gjeer: Gjeer | lgsning, gjeer som har > U(A : f"“d, >/ é({ t’/’l.//(/ 9/27 /h//p( l(“/buh(’r’,'y

sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | prikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer F (10)

dagslys. Visse humiesorter kan gi pc{—_ {,, en 'jdm et ,ff(ffh'\fl& Sgm wadelegder

liknende karakter. . ‘ . L s
Lgsemiddel: Aceton, tynner. 74"\; 1@ 4 romaln _"ij‘ = ?ff-(/f'f /)(/ V.'}'/l{_f
Alkoholer/fusel som oppstar ved hoye AV Z/[N /, ‘ /)

gleeringstemperaturer. RS e = } == =

Metallisk: Tinn, mynt, blod. — —_—

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler. e e e . e oL :
Salt: Overdrevet vannbehandling med 3 5
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG
magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitt Poengeuide
‘m{‘m Assoslasjor:l ~ mp i Fremregende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

(50)

Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Ik ller eddi 3
oo ke Bra (28-34) Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
e rne e eyt ke Drikkbart 2027)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak k
Biprodukt fra visse gjeerstammer, r ( ) angelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

avhenglg av glzringstemperatur. Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



LA

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i 3
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 s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer | 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 oppstar ved hpye
gi®ringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjringstemperatur.

Dommerskjema

Konkurranse &IBR/ QQ\PQL Bryggets kode ARO g 5(/
Konkurranseklasse ﬂQN"&_ crt-'( Pitype % a 6
Dommer (navn) ﬁ/é}ﬂ/\ 3‘7}\0“‘%2/&

ommerkvalifikasjon (kryss av)
&Norbrvgg O Bicp O SHBF

O Annen O Ikke eksaminert

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

, estere, fenoler og andre ?ro er)
24 e

,(/MWWS/L‘//;«/Q—‘%

Aroma / Bouquet (malt, hu __& (12)

Awvik:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kabberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | XX Redsort/brunsort | OSort|| ORosa| ORed
KLARHET: O Klar DI Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

e
/ PR ot Ve

5 U

mak (malt, humle, balagse,e ersmak osv.) / (20)
Serakts A ol e
Awvik:

ek ,7»2/?“/ Gl il e

Fysisk folelse | munnen (kropp, k rbonering, munnfplelse) (s)

d
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

3—(10]

/\//W—MWW—?> |

torawoene D& (s0)

Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
Bra (28-34)  Godtakbari typeriktighet, men krever farbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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




YA

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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 avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

conurranse _Maric_ @)

Konkurranseklasse N

b2 685% |
&1t

Bryggets kode
Pitype I meO

7
L/\tsl MUJL(Q D. ﬁvclm,\&(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

D {novn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjaer: Gjaer | 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 haye
glaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gj=ringstemperatur.

8 Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
0

Arm\a / Bauquet (malt, humle, est%e-rF, /e_n{—Ier 0g andre amczel)
(& &fi W NSle YWACE St
{ Lo =y

@S

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3_. (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kabberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | @Sort || O Rasa | O Red !
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler ,

e fnddel B leaddy,

k (malt, humle, balanse, et k osv.)

J
’ , ) ; q‘m’i L+$ h
oy nfe ik viiaaetn- 0

F Is%%{mun::\wa? ggo:erinkmx I:}f) s +\l LL_@ ,\_&_L (S)U .
C (4 .

€

Drjk (3‘2 |;ev&e-l§:uderln¢, lc%?)bedﬂm \)Q_,L lj\‘ Q(__-Z'_ (10)

cunne  natt ne( +C,S$BS %&M

TOTALPOENG L,o (s0)

Poengguide

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

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.




YA

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 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 avgjerende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse _AJ BE Myl Bryggets kode 62 O& S(’]

Konkurransek e Bitype IMP__$70 BT

Dommer (navn) (b\) d( 'L)O A 4%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

o

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) __/é_ (12)

Aeongq QU MmeRIC MmAT 05 STEW RRULT, Key)peT

HomlecarR am *,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.

S i (3
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | & sort || O Rosa | O Red
KLARHET: R Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar 11 O Partikler

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

M NORELS LysprOLT FOT

15 o

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

Astringent: Snerpende munnfelelse. Sereqg / Rps TG-'T/ Fro«Tl g, T pTTER % <,
Diacetyl: Smer/margarin eller TYpeel § VI g S / FPreOc Sykxer 2 L2\ S ,
smarkaramell, oftest gjarbiprodukt, « oS
L n e
kan ogsa vare infeksjon. “tya 6 Lo
DMS: Dimetylsulfid, sotlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av Avvik:
verter, for sen nedkjeling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, - 4 l/
ki
jordbaer, tropisk frukt, osv. Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, mum.'vfolelsf)\ _7 9
Gjar: Gjaer i lasning, gjaer som har YLD, S, GooT WARBH N~ ST,
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer } (10)
dagslys. Visse humlesorter kan gi I I=T Y, e S W T
liknende karakter. "§ o (& 1 D i q Seore oF RaL
Lesemiddel: Aceton, tynner. som SAMM oV NCp Moumen  AlR Ngy ReiTaRnep
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye MCcL sma erR. AliikCue. LT Y o < oY
giaringstemperaturer. 7 _ = s
Metallisk: Tinn, mynt, blod. Ve NagLar. | MBCIBISED (e SO G ) ‘
Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel, SN oL BAasen a2 T <o 2. VisE s <6 |
senere vings, bigt bplgepapp, ratne 2T Lo o7 e |
grennsaker, sherryliknende, f [ >
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller TOTALPOENG _‘fL (s0)
magneslumsulfat mm.
. Eddi ; Poengguide

s:ﬁm:fm:::;::kg:p' ter Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
. etk g ller eddi Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.
sm e'sy:;‘e S (:s}t're'.y tikker 8ra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Bi od. t ::;“ % ;mrs = ] Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Proc O amDer Problematisk (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gjeringstemperatur.




N
"

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smorkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sotlig mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt belgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Sait: 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.

Dommerskjema

Konkurranse ME R n w@ Bryggets kode é X Q S L/

Konkurranseklasse SL Q= M Pltype 9 E
Dommer (navn) M'w ?):)\r/&/é

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

,‘Z Norbrygg O aicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (moalt, humle, estere, fenoler og andre arornaer) [ o (12)

?ZM, 7/5 %’WQ"/
BZlorilli fro Laero, AZ%M.??, L~
R R

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | R{Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar I)Qlen takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ity 2 Ll

P e L et ¥
2Lk e

>, Q‘Zéo{——o/é/ ,/«—@Ai?-ij /;Z’A« i

ol Lo £lor b B Ll Aol 2 bt

L IShe i)

Fysisk folelse | myn (kropp, karbonering, munnfolelse)

b loonard ?Oe’(fémy/,%

A

l (10)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG _ﬂ (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 | typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull | 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 sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 8 definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema
Ml d L

6}
Dommer (navn) dC;A} W& :D S

ommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O sicp

Konkurranse

Bryggets kode é 3 /’ % Q
@itype _Q_V%- Ol&k/ﬁ'ron.g a/&
Fivelad ~

O Annen

O sHBF O Ikke eksaminert

i o2 oen
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks p g

D

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest giaerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjaer: Gjar i lasning, 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 haye
giringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme!,
senere vings, blet balgepapp, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjringstemperatur.

Aroma / Bouquet (malt, humle, gstere, fenol og anﬁgﬁmaer} __L__ (12)
Bec e Gudp 1 ‘;n,» >

Avvik:

_—_[IL(_)e [

humls aman

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _.3_ (3)

ma 4 oo , Saumre ¢

FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kabberfarget
O Recbrunforun | O Mark radbrun/merkebrun | &Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARKET lar | © Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O ukar || © Partikler

o Sl

St~k imait. humle, balanse, ettersmak osv,) __3_ (20)

<oy S Mgy

Avvik:

—-—leg-(r\ M(_{' S macle

—&__ (5

Fymt folelse | mupnen (kropp, karbaner, ing, mc.lnn/ﬂlelse)

. Eropp, Ait-e cd\,onfa‘\ﬁ

Drikkbarhet og generell vyrdering, forglag til for) ger 5 (10)
g ha SLc hoe  med ?
¥g9 \&Ee [‘9" m-‘/ (¢ : T{ MP _?\ \Q/\&m’\ >
Po e matish .

TOTALPOENG i (sa)

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 farbedringer.
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 pd 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

VB R—mgric
S6 @itype

@QIVIAY A4 8]

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O sicp

b3 82

NG LS OYD

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

ForS

3
SEILIC MALT grat 4,
WEEL  huMLs,

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
DOMCREVOEL M E ~ A RomA
FeLCTYARAM €L L,

Avvik;

0o MAcT ONeR DVER. EVT. Kjek/lkaed, (860 T FRICT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer | l@sning, 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,

Legsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved haye
gi@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat balgepapp, ratne
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge ag -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

& Redbrun/orun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

INS BRULL

WM S VAhler rouT

Smak (malt, humlie, balanse, ettersmak osv.) 5 (20)
SITL1G kﬁ&’ﬂﬂ4br, INSE T, FRUT ELeRr TYP. \'“U?SI
MerRIKBAR PITiCw HET  TOoR AV g 1N&es)

FOM L3l

Avvik;

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 2 (5)
MID keoPf, karFPtar DS OWLETE mUvvFeLeL so-

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer _L_ (20)
KAV PET VERE OHRLLE OTGGRIIGT Dol

MACT , LA ArkofoL, (NGet HOMLeSM,
TOTALPOENG 16 (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)  Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



vz
"

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pA alle kriterler, Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle | §
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 s3 kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjer 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
gi@ringstemperaturer.

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

Dommerskjema
rantirrois NBRe = (gl snpenstose 555 LB

Konkurranseklasse ﬂ_pég Q!g AT
Dommer (navn) w

merkvallfikasjon (kryss av)

Norbrygg O sice O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kopsel, [yllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bauquet (malt, humle, estere, [enaler og andre aromaer) L" _ (12)

A/avﬁﬁ, W
lirmprs Lheril
ﬁMWM?KM

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

O Radbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | XX Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: z : 2
Smak (malt, humlc, balansc, ettersmak osv.)

v e _ & o

MM Fog woften plidet

Awvik:

Nre W

F/y?k folelse i munnen (kw”mg, munnfalels;)/{ (s)
4;, ,/(W

2 (0

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

TOTALPOENG ! é (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.
Orikkbart (20-27) Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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




N,
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjorende 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 kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse NDK - Mg /( Bryggets kode b(f]/ “ 12

Nonkurrareeiaass | '/ Bitype 6))

Dommer (navn) /{ M /'{ ene o /u/ l25¢x1

Dommerkvallfikasjon (kryss av)

(X Norbrygg O wcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (nktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og ondre aromaer) q (12)

S\,ct( hamle.Noe //,rf@( 2. Mevlihar bocpich
/"b\l-\{‘. Mw\{z’gtns (NN II”Z( ;

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjmrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacatyl: Smor/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, setlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling

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

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

Gjaer: Gjeer | losning, gjar som har
sprukket.

Kdorofenolisk: 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 haye
gi@ringstemperaturer.

Matalliskc Tinn, mynt, blod.

Ohsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, biot balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | & Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett tdkete | O Middels takete | O Kraftig tkete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

0k

E)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | ‘; (20)
[ro ,l'S‘\,f-,r_WM’- l/.(,o/u!ny ﬁ(/ Vuni/).t~ Maliyens nee
et lahtose Faavg vende " bitfwh r\Z

Avvik:
Fysisk rjlu | munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) J_ (S)
ML hremet Lylde. Lt K rbane ot
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbadringer 7 (10)
Savner Mer P*’y ay I’Jr"té:r l’lv\mfg 0/ k;zsé,eé'
M/l
TOTALPOENG 3 g (50)
Poenggulde
Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27) Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tlitak kreves.
Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



5

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest giarbiprodukt.

Alkohol. Etanol og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent Snerpende munnfolelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smorkaramell, oftest gj@rbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DIMS: Dimetyisulfid, sotlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjeer: Gjeer | lpsning gjar som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gi@ringstemperaturer,

Metallisic Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovek Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodula fra visse gjeerstammer,
avhengig av gizringstemperatur,

Dommerskjema
Konkurranse L’_BR ﬂ ,i—\/‘ Qk
A

Bryggets kode g p l}’l 3 =)t
61D

Konkurranseklasse

Dommer (navn)
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%Notbwu O ncp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

A m

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

A

SO )
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Resa | O Red
KLARHET: DR Klar | O Lett thkete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKklar || O Partikler

SKUM:

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

Smak (malt, humle, l:cﬂz::t:jgk osv.) [ S_ (20)
,_,é%__m,?z_._ 2% et

TOTALPOENG 53 W)

Poengguide

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

Bra (28-34)  Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull | 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
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MP t"(zb Uj

Konkurranseklasse Pltype
Dommer (navn) ‘XIMM,D w\ ﬁm]ﬂl\.{ﬁ

Dommerkvalifikasjon {kry.c av)
Norbrygg O sicp

Qo 4225

Bryggets kode

O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

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

Ol , men g ) VtalSm Dj ln 4 Le

Argu/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre arom

W_{T:(L‘Ln}:, eJ({cc el fc@ue

(12)

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest giarbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacatyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,
DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjaling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
Jjordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
liknende karakter.
Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gieeringstemperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt bpigepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleler.
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 gjeeringstemperatur.

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

a Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | 85Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:

ar | €XTett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
Mmm :

" Mye stam, Sletsmmet onsec  Halve
s::‘ege; a:;vsj-h kker MA&(L(‘S _u_(zo)

ent  elfel Smalt

Sn\lk (mal humle,

S

Fysisk fgle

Mye | | munnen {kr;;;p,ekr‘ignennqacgfolelstt mPP ;

Drlkllblrhct c( generell vurdering, forslag til forbedringe

ne ¢ en a.SLvL

b %

TOTALPOENG __l_ (s0)

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 |
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 avgjorende rolle | &
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

Konkurranse Km IMOAM 4/( Bryggets kode Cf (7—( 2 ‘2 S‘

SE

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) wy/ D Tt/ (= bTEl/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(BNorbrygg O aicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (nktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter asv.) (Maks poenl)

O LR‘L e . €n hnq (M1IMZX‘,¢M4“/‘“‘;'
Aroma / uet (malr humfe, estere, fenoler og andre aromaer) _l (12)

l‘:S BrM’L‘(LL ‘(—o—,\w

il il Ll MMAAM W ma/,éo&

Awvik: e T

.m_(krﬂwf /A«wﬂ/ feo

L ke W&UM

(3 mal ﬂ/Vﬂ“N\D\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest giarbiprodukt.

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

DMS: Dimetylisulfid, setlig mais, kél.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjoling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Rad
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKuM: M (,,y(l/( /(,,W/pwrfj( "

Smak (malt, humle, bolanse, ettersmak osv.) .LL:’_. (20)
Do (nivendle.  (irertoma 4

MJLLW S/me (Q/)/ﬁ% b hid

Ter LHLJ ﬁwn,,&

Awvik:

Fe~ (//r(’m/;(

Fysisk f@! munnen (kropp, karbonering, munnfolelse «1 (5)
{uz.i.{i b fin w wv//f J/(Zla/ '\/1 5—4/»!4 ;

e BC/;M// Begge (runtu
lémﬂ a m»e/w

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 (10)
Bm Y S myy q//s,.ml,g preget
O’W\( A~ - ,

0 e k/V(/o-nw(L V(/ﬂ:/y .'n/k‘@v‘-_ L

TOTALPOENG 3 i (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.



\ V4 Dommerskjema

v Konkurranse [E{Qt!é T Q{ éncri 4422 Bryggets kode 70/7 22 S/
MERK! Konkurranseklasse __w ﬂﬂc‘[ﬁﬂﬂ_ﬁ_ﬂlﬁﬂcjﬂ

Alle brygg skal gis kommentarer Dot (naw) /[( ey ﬁ
P4 alle kriterier. X\emmentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av) o

; ksaminert
pd forbedringer. Gruna til trekk | O Norbrygg O aicp O SHBF O Annen &Ikk!. (//-
ooeng skal dokumenteres. (Maks poeng) )

Flaske (rik{ig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv,
Bruk mengdeordene f
Ingen: Under detelsjonsgrense.

Svak: Kan sd vidt Ljenne emnet. fl{ﬁ ZI
Morkbar Xan jenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2 S_ (12)
r med pd § definere smaken eller

a“w.“a'.. /[ud% /-’l(LRL lﬂqu /‘"}'/?L &""( -{"# ij/mlj

Tydelig: jenner godt emnet, og det

7 en viktig efler avgjorende rolle i & kQFf‘(
definere smaken eller aromaen. S/ or’/dlq/Z/(

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgiorende : I V=T = TSR T U L Y s / -----
del av smaks- aller aromabildet. -",’14/‘4 a 5}//‘// 0[ d‘/'ﬁv’l-d( [ZM ard ﬂ_ it

Dominerende: Kjiennear X all
ANShier, Stk eher aqek arom &

aroma av emnet s3 kraftig at det
Wlart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _L__ (3)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbeun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
Begrepsforklaringer KLARKET: O dlar | O Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || &.2artikler

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler, SKUM- )
oftest garbiprodukt. -f-- YA oMM
Alkochol: £tanol og andre hoyere

choler ORG & e sk Smak (malt, humle, balense, ettersmok sv) i ! d : { Zd (20)
I ‘v "'S-’m_ AN N W e IS

Astringent Snerpende munnfalelsa. Mericlat” M o~
Diacetyl: Smor/margarin eller
smarkaramell, oftest giacbiproduke,
kan ogs2 vaere infeksion.

DMS: Dimatyisulfid, setiig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av et Sl i e e o R BT AR
vocter, for sen nedijaling. { o / wé
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende of- /‘IC‘P/{ = “‘le" "”‘? S —
ledning, gasbind, royk, nellic

Estere: S8anan, bringebar, pare, eple,

jordbes, tropisk Skt osv: F\Blsk folelse | munne {hop;,)[w ,[ednq, munnfolelse) é (5)
Gjamr: Gja=r i lpsning giser som har oM., fereén onNer: Uﬁ SRR Ty 2 o e L
sprukket A l/N(./)p , o U W, e ORI
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjonav |

Kor fra vannet og mikroorganismer. =
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeringav | pyj rell vurdering, forslag til forbedringer ( ST
dagslys. Visse humiesorter kan gi A

liknende karakter. A /)"'T\'e/\ Alen S;rl\ / 7 Sm/ e S
Lgsemiddel: Aceton, tynner. S S Tan L o v aee UL
Alkoholer/fusel som oppstar ved hoye Eguj j am A e[“ i /ﬁ{’ e O INNT L R oD 3 AR
gia@ringstemperaturer. 7

Metallisk: Tinn, mynt, blod. Syetlo S0 & a2 ‘“ﬂ m{/“‘ PO e R L e

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, i 1
senere vings, bipt bolgepapp, ritne /“la&‘ Q,PI[ <l ()(ﬁq( f(( f//&‘( &ﬁ e B/“US /(- ,M

grennsaker, sherrylknende,

tarnebleier. — - oo W O Al o e
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklerid, kalsiumkiorid eller TOTALPOENG (50)

magnesiumsulfat mm.

Sur/syrlig Eddik, sitron, Skarp, bitter | CotNSRulde
grunnsmak. Assosiasjoner il Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

meikesyre eller eddiksyl Meget bra (35-43)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

Bra (28-34)  Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
;:’r':)’:uﬁ;’:;i‘e tents fyestisger: Drikkbart (20-27)  Mangelfull i forhold il typeriktighet. Mange tiltak kreves.
o 0 i Problematisk  (<20) Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gieringstemperatur.




N
"

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Commentarene
sha vare Lonstrultive of folusere
£d forbad-inger. Grumn Ul trelll i
Doeng sha! dohumenteres.

Bruk mengdeordene

Swak: Can sd vt enne emnet.
Merkbar: Can jerre emnel, o det
er med od § definere smaken eller
aomaen

Tydelig: Genner goctemmet, ogdet
er en viltig eler avgiorande rollei 2
cefinere smaiken oler romasn.
Kraftig: Genner emnet dartismak
eller aroma, o det er en avg orende
el av smaks- eller aromabiidet.
Dominerende: Genner smak eller
aroma av emnet 53 aftgatdet
dart vi iemufiers ancre smaker
eler aromaer.

Dommerskjema
Konkurrense NBK o Mﬂf[(

Konkurrsnsekdasse Ol oc k g [ Ditype

Bpm Rene Jphobsen

St AT
i

Dommer (nown)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg O micp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
(Maks poeng)

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

Ok

Aroma / Bouquet (malt, hurnle, estere, fenoler og andre aromoer) ’ _ (12)

.?é“f/l.lﬁ!ﬂ’L;A’:Mﬂmé//;/yl/f_k,_,, 5 cheled <. Wald lm./é; 4

Begrepsforklaringer

Acetaldelyd: Arom= av groane epler,
cftest garbiprodule.
Alkohot: Etandl og andre hoyere
aliohcier. Ofta varmerde sTalc
Astringant Srerpence munnideise.
Diacetyt: Smar/margarin eles
smarkaramed], cftast giaerbiproduie,
ian ogs? vare nfeksion.

DMS: Dimenyisuffid, setig ma's, idl
Oftext manglende avdamping av
verter, for sen nedigeling.

Fenolisk: Medisin, past, spraiende -
ledning, gasdird, revk, nelic

Esters: Eanan, bringebeer, pare, eple,
jorcear, tropsk fruke, osv.

Gjmr: Gjar | lgsning, giz=r som har
sprulket.
Worofenolisic emisk kombinasion zv
Klor fra vannet og micoorganismer.
Lysskadet: Siuni/iatt, eicponering
dagsiys. Visse humiesorter kan g
liknende karaizer.
Lesemiddef: Aceton, tyrner.
Alkoholer/fuse! som oppstir ved hoye
Metallisic Tinn, mynt, bled.
Ohsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapg, ritne
grenrsaker, sherryliknende,

Salt Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kakiumidorid elfer
Sur/syrlig Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Asscsiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovek Ritne egg tente fyrstilkker.
Biproduit fra visse gjserstammer,
avhengig av gizringstemperatur.

AW AV A oS | R LA S 2 L
Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) i< (3)
A26= O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgark kobberfarget

O Rectrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Resa | O Red
€a2=zT: Odar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | © Uklar || O Partikler

Seun:

Ok
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1§ 20
Ei fer vostel malt. My S)de«z(f oy L9 presso.
12 Hffl”-.(fin. ir__n#e_ oVelrdaovnde i /M;(/m
Avvk:
Fysisk felelse | munnen (kropp, korbonering, munnfolelse) 1 (5)
//'”{{_-' Am 7"/ /d_(
Drikkbarhet og generell vyrdering, forslag tl forbedringer y £ (o
Sol 1 sf(/mf.am Azl /or bilter i o ST
et mir _sgdne fa & balansert o Wele,

)m%l{_; hi l/f.{é

TOTALPOENG "'1'7:__ (50)

|

Poengguide

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Megetbra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

Bra (28-34)  Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Drikkbart (20-27)  Mangelfull | 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 |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgplelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjeer: Gjaer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hoye
gleeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme),
senere vings, blot belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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 gjarstammer,
avhengig av gleeringstemperatur.

Dommerskjema

Konkurranse VT3 R ﬁ!‘r’{ _ oymeskode_99FSH2.

Konkurransekiasse Pitype q f
Dommer (navn) % 5 A
gmmorllnllﬂlubn (kryss av)
Norbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng)

wt( olt, humle, esrm'! fenaler Zg ondre aromoaer) !O (12)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) i (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | J8f Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |30 Lett tikete | O Middels takete | O Krattig tikete | O Uklar || O Partikler

SK

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

_ /& @
P, S AV /) i

Fysisk felelse | munnen (kropp, karbonering, munnfolejse) S (5)

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer /O (10)

£z ?ow/ s /ga/vuﬂﬂ 9&03/«;7/‘ to€ S’f"/m/

ToTALPOENG 7S (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.
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
oI svmsiosn G35t £ F

Konkurranse {, -~

Konkurranseklasse 3 C
Dommer (navn) _[é‘ #—Z—ﬂ[-/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetyisulfid, setlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer | losning, gjaer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gizringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bt boligepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler.
Sait: 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 gl@ringstemperatur.

O Norbrygg O sicP O SHBF O Annen Q&kke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
a / Bouquet (malt, hugle, estere, fenalerog andre aromeer) 20 (12)
IZ’I l_q Ma JL\]
Aerk W W M.[[ el
-7}( Ky f ) Ko [ &A—Q /4/0#«-/(
Avvik:
Utseende (kryss ov farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
A Redbrunybrun | O Mark racbrun/merkebrun | O Radsert/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: O klar | O Lett tikete | O Mizels tikete | O <rattig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: A
SHuvA

M (€ — /-e-t‘ v [in]
o

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

LA (20

{Ju( I aA/ S/ 0[0/(1 { '( e ()‘Cj Czélf‘![i/'/l

TY ﬂ s /f

vaeAe ¢ &

Im n (kropp, k nermq, munnfglelse) (5)
doZIs -B. Z‘f J Mﬂ/) /’p/:Uv"I [/al‘éoi]ﬂ/‘7

L (0

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

Swta,l#lrv\/ Som Nﬂ*%j (,/L’

Ty/cz‘[n;,m/ Go
It spitlode £t | punga

t/" ( i \
el

Do villc oy lageit fenger™

TOTALPOENG 53 (50)

Poengguide
Fremragende  (44-50)
Meget bra (35-43)
Bra (28-34)
Drikkbart (20-27)
Problematisk  (<20)

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




3

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd 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 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse _M¢I '/d‘ 0‘ Bryggets kode __qz_ﬂ_&i—/

Doppe lodt

Konkurranseklasse Pitype

Dommer (navn) &\[}mﬂ.‘\& b . F{Vé ldr'\a
N;“r;:vk::lmh’hn {k’yg;‘gp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
(Maks poeng)

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

Aroma / Bouquet (malt, hum noler
V4V1»¢5— '_.

dre aromaer)

Awwik:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfolelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i losning, gjaer som har
sprukket.

Korofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
kior 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
gleeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, biat balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

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

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

O Radbeunybrun | O Mark racbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | ORed
KLARHET: @klar | O Lett tikete | O Middels l.iket‘e.[o Kraftig tdkete | O Uklar || O Partikler

Loty holbon

(3 e
Al leokol

ttersmak osv.)

4 R&fﬁu e

|k (malt, humle balm

&{tt

F sk

| munnen (kropp, karbonering, munnfolelse) 17{ (5)
PP & <lg LCL'IP, i
(Pﬁ/\ etec Smalc

Drllulblrlm o; generell vu 1 E (10)

JJ} Sk{a tfc Lgff ‘/ﬁ(?:% Z‘Vf’@“ ﬂrhpwd-u

ring, forslag ti forbcdrlngor

TOTALPOENG l [ (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50)  Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (3543)  Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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.




5

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 s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse Eh mw&/\éd/( Bryggets kode 5{35\‘/8’;

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sotlig mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjer 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 haye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bolgepapp, 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 gj@rstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Konkurranseklasse Pltype 3 (&
Dommer (navn) ﬁ‘/"/”b T',ED rf"/
Dommerkvallfikasjon (kryss av)

orbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {rlkrlg starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aromn/ Bouq (malt humle, es ere, fenoler og andre aromaer) _[O_ (12)

. nuv Ao A . ol T e R PO S
6 aéa(a o&,
L ﬁl f'u;s-f- A uM /‘JVGS

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 53 (3)

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

KLARHET: O Kiar | O Lett tdkete | X Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: H{«k\t W}GM)«V%
anllf (malt, hﬁe, %alan;i ;th:;:/v / TLJ dé (»{(C

o'(\n.p(s.
fq o S #,6(7”1 ﬂulm.?/ (ectrrs
—17(/;:’& V"V&vl "L(/ %/LC 2. =

BBy SR P L

(20)

Fysisk r:/z munnen (kropp, karbon ;nng, munnfplelse) (5)
T AR o

Drikkbarhet og generell vurderin orsla Iforbodrn er
L el i Tyl =
4{2/}1 /5/mq ]

t

i A /tsuj& A VLM v .e/ 7
TOTALPOENG H [ (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)  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 kjienne 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 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

2020 Go 253+

Konkurranse JZJ; k

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk komhbinasjon 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
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklarid 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.

Bryggets kode
Konkurranseklasse / L +(3& gitype ‘ 7] g 1(5’{1 1(
Dommer (navn) + '(C(/ Y7 é(,( ¥ (/CV‘—"‘ ‘
Dammerkvalifikasjon (kryss av)
G Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Cic

Aroma / Bauquet (malt hum!e, estere, fenoler og andre aromaer) 3‘ (12)

l.'u' Cv\ \/l/wu, —— - e -

lb}&.?,(,.‘ —‘- vv\c»u e e e e — 5

[ ),l/»— (7
Avvik: —_ - _
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge ag -tekstur) _ 7} 3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | © Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ® Kiar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

™ bde luptbend

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

>huwcu cuw,ow

SV"‘["L‘ ns
( W/&

MUTQAA,

S

Awvik:

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonerf mun, falelse) L/ / {5)
Lavk 1{ Vo~ “Ff
Drlkkharhet og generell vurdering, forslag til forbedringer é (10)

B ‘Lttc, k&,c/\h{d\e_ Stere k @u(,/‘i S v -
s L\M/) V“”\J:./'

Gk g mon bearar 74 skl

I —
TOTALPOENG g (50)

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.



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 eamnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaeri lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, 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 gjeringstemperatur,

Dommerskjema

Konkurranse E /(/\ 2,0 7\&

qg - \&E @ltype
TZDV\A«U\ C\!\fﬁz

Lgl832
(mj/\ Steuk

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O sicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Reles

roma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (12)

/‘ A/J,alqkwia

Avwik: . _ . R o
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kaobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radorun/markebrun | O Radsert/brunsort | @ Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: (Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

SKUM: “
Smal't (malt, humle, balanse, ettersmak osv.] % 'S 0 (20)

Avvik:

3T s

TOTALPOENG
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Bra (28-34) Gadtakbar 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 ag fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse R)’L\ ZO Z{_) ({%— / 8% 2

Bryggets kode ‘ 1
Konkurranseklasse Ll (: + 1>€ Pltype /W\(g S—\mujr W”/S'{'VH’ .
Dommer (navn) '\(D\I‘D\‘Q Mc" S—"

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

D-Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Loes

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

el ae @glves
'\’\:/\/Lbz\‘r ke wald-. Asle

kv\_:y?v\ K swete lwsthss ~ nee sihes ?
Fvtic pleokhel

Awvik:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzr i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som appstar ved hgye
gieringstemperaturer.

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.
Blprodukt fra visse gj=erstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) z (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | G-Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: @) Kiar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: = u ‘

Smak (malt, humle, balans;fzersmak osv.)

13 20
R, |@lons . “
o{wv uﬁztw( -rvyteu) b Hrerhek, b2 O

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) (5)
Ne e in %L( Q\'&H’\ P{‘, il\ﬁb NV b E

Dﬂ:{kbarhet og gene\r;ezlia vurdeting, forslag til forbedrllair A_— SédL é’ (10)
N LAY M 2 Sl
S \'l:tg({c/m

s @‘mzwk
foles el »C&{,« a \gm f\fw Mlclot
sﬁuﬁ“ﬁbp’wg

(
U,
A

3¢ (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.



NS

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 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
Konkurranse Yz'lrvl WMar {,Q\‘([‘
AL+ |ZE

Bryggets kode L“Q [Q’ fb)\
,V"l'(.)- CLDU“

Konkurranseklasse ditype

Dommer (navn) kw\ & }‘/évzx./

Dommerkvalifikasjan (kryss av)

Q\Norbrygg O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Hdes

[6 (2
val meol S/f:%o ale 1Feq Oy

Aroma /, ouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
( ‘3 a NG YIG (W Orck
L’)Y‘tv\ g v
dealeX vinget prea -
Avvik: ~

Em\,g&v’mc‘l hymlearoma.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkahol: Etanol og andre hayere
alkaholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeeri ldsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur] ’\S, (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: % Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

ol

Smak (mult hum(e, balanse, ettersmak osv} 13 (20)

av l/ﬂ»’l(/(_ o4 /('{/qu /)/o/{//s
LG n\-[fha: /Lf“c?__

Avvik:

Uba onN SM-)* 150 P}w{Le
Likerhed

vcllow labas, van)e A .

_5 ®

Fysisk Kelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
N\ . -
¥F‘0\A~ \5 l:(:)r)f?/ //16, kc\/‘gor)e/‘/hg/-

Drikkbarhet og generell vurdering, forsjag til forbedrmger _‘{_ (10)
Cvo MEN Npe- (,'é)a/a nsvr smm[( #?y
HowlolL Veonesle ge 1/1, ul iz Fel /aare Chen /{;73 e

TOTALPOENG 35 (50)

Poengguide

Fremragende  (44-30) 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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse Z! L QQ@ Bryggets kade (9-; /5/ yé
Konkurranseklasse // 5 @ltype «LQ’I// (/6{"/)!’/&47/M
oz A0 Mg St~

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@-Norbrygg O sicp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Cv\{/l» M) ‘W»L

Torle Gl

Aroma / Bouquet (malt hu‘r)'nle esrere, fenoler og andre aromaer) z (12)

h\}b. Ll,ﬁ'c(hh h:f 4‘ vl - et
e j Q\m‘wf 09 a(.iq(/(kf L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, asv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat 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.

Awvik: e - — - S
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | @-Mark radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @.Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: Muﬂ\i’ l/,,{‘ﬁbv({"xé (t& DagLL\ @(MO‘/’)M

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) (20)

&fb‘@ WWU' : ‘(Zro»lwlx( m §'a\,~okac}¢/ il’cw

Y e

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Lm%‘\ 0f, Wby b

Drlkkharhetoggenerellvurd mg,forsla jjforbedrmger 5 (10)
. b sef. £t G

ML j}{ . i ; e
lent / o _

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse Q\\’LY"I@f{K)t‘ ¢{ Bryggets kode _ | 75 a4 A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i Igsning, gj=er som har
sprukket.

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

La@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Konkurranseklasse l \ Y}) @itype M«pr‘ﬁ 30[ & /C i’%{ {5)1\/(
Dommer {navn) A e+ o94 ¢
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
G\Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
, z"\m/ s /{ ! ‘b\f\t,\}r&c(
_Arom_a / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ (12)
YLL[‘\C%_ '%)’ &,ﬁc’\’ vk _bacablo~ av
RO Loknstll
Svm\(} chl aLxS_LFf’@ e :
Awvik: cre S e N S
roverende. ™a Feingima
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | ( Mark rgdbrun/markebrun | 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

SKUM:
UUa F\(— L r gm.[mf“‘f}t, 4

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 13 (20)
Crablin Spele e v ed preq o kand, o4

. 'Un"' Sd' o — -

gf/c\!(— v\wz,c.é /c’a o <", .

Bovcacinde. lbade). on, vaalksinele

isk fr[elseianen (kropp, karbonering, munnfalelse})
[\-f,c Uiy (€ rcpr & L/ E- [CAFrDHONE r//l?/
Drlkkharhe? og generell vurdering, forsiag til forbedringer - ‘ (10)

Ure. gt , then S cia S50~ Ny e (/im/ n €7¢e 55(

i 5/"1(L[CLY\ SQV‘/\#W no-e é,/LU-A{'% aa \/)a/a"]WC
Sedmon med.

94 ®

TOTALPOENG 3 (s0)
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 forhald 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
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa a 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 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

Konkurranse RM ZO;LO
MR styoe

Kovwv\ Q‘\k@
)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O Bicp

Bryggets kode O Z l q Ll (’J

Mok Jeck Rbonte

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

QO SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

hite |

Aroma / Buuquet (malt humle, estere, fenol r og andre aromaer) (12)

Awvik:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenalisk: 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

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

_5 @
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | @ Mark rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Rod
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middals takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: b

WWU

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv., . (20)
Vdip W! C O\N@b\ m .

O‘Z,\/vu.,u\

Fvs[iik g:l;lﬂr:\un en (kropp, karbonering, munnfplelse)
AT E@“L Q"V“Q-"’{i J .

WS samy S

ankbarhet Ig gEnerell vurdering, forsLag t'lI,:t:{be ringer

ﬁ (s0)

TOTALPOENG
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
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 farbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse QM W 0(\1(',\’ (7*/

LOOIT2
Bryggets kode W M

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkaholer/fusel som appstarved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
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 gjeeringstemperatur.

Konkurranseklasse (’,‘D\'{'— |3 Pltype S or " l pA‘

Dommer (navn) 4/"’\("/ I’ 0C 8¢,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

gworbrygg O sJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
OLC++4 -

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) b (12)
Svele huwmale e a [ Fencrg I

Awvik: o e R
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_3__ (3)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | ® Sort | | O Rosa | O Rad

KLARHET: §Q Klar | C Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM;

0l

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) o (20)
vale homl e oo
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\)m/\ \cro[ap. ol lc_@f‘ganer/n6

Drikkbarhet og generell vurdering, forslzg til forbedringer
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TOTALPOENG 2.5 (s0)
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksepsjanelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Meget bra (35-43) Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
3ra (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.




Z
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzr i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Dommerskjema
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Awvik:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:
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Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer
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TOTALPOENG 2 LZ (50)

| 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.



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 pad a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i 3
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
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Konkurranse
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Bice QO SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma [(Bnuquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 8 (12)
WM/LL W\Lc)\.)\’»-« ! g
A VAai S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorafenolisk: 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
giceringstemperaturer.

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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

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

?;S (3
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Raviarget | O Kobberfarget | O Mark kaBberfarget

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | ort || O Rosa | O Red
KLARHET: (2 Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: b

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 5 (20)

Ty s_torr o kol ivladget

TOTALPOENG 7—(‘( (50)

Poengguide

Fremragende  (44-50) Eksepsjanelt 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.



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 a definere smaken aller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
ar 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.
Daminerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aramaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjarilgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk 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 oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklarid, kalsiumklorid aller
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 gj@ringstemperatur.

Dommerskjema
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Flaske (riktig starreise, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
oK
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer, q (12)
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O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/orun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §2 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjorende rolle i 3
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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Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjan (kryss av)

& Norborygg C Bice O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

(e

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) "} (12)
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Begrepsforklaringer

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

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

DMS: Dimetylsuifid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjeer: Gjzr i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Avvik:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i i (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul ! O Gyldengul | C Ravfarget | O Kobberfarget | O Muork kobberfarget

O Radorun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/orunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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TOTALPOENG
Poengguide
Fremragende  (44-50) Eksapsjonelt typeriktig. Lite eller ingan 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 forhald 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 vzere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeardene

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 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
arama av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse QM ?-’o )\O (%C) 2“('( NSZ‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbipradukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smorkaramell, oftest gjeerhiprodukt,
kan agsa vare infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, asv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
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 gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Bryggets kode
Konkurranseklasse (o b Dltype gd"’/){ \ Q /4.
’ \
(2 han & -~
Dommer (navn) o J\
y
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(O Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {r@ilj%arrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) S (12)

/ PU——
Avvik: 2 cemassosnerisniuy BUE S — e
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 kabberfarget

O Radborun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®ilar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ()DL

_h_ (20)
(g'faf\/\

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

@éud/tw
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Fyslskfﬂlelse i Aﬁnefﬁc‘rfpp, karbg

Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer

&+
z LLM,\/(L{

TOTALPOENG 7\ (50)

Poengguide

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

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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse -]Z/M 7\0?‘-0

(7 b Bltype
T?_t)\/\ . L/> E.\ i\/{t—

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@_Norbrygg C BIcp

qq 5 I
Sed \ PA

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Q SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbipradukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.

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

Rols

Aroma w&, estere, fenoler og andre aromaer) E % {12)
b g o i) B A F J—

L (3)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Magrk kobberfarget

O Raedbrun/brun | & Mgrk radbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ! 3

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

_]_l _ (20

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

,VKM”_\/W-’L 1 Mad /‘OULM\_

Fvsnsk falelse i Ft:nnen kropp, karbonering, munnf@fe!se) éf (5)

é\
ell vurdermg, forslag til forhednnger (10)

._ A}mgqﬁf Fev, ot “""““‘6*“” %

Drlkkba rhet og gene

TOTALPOENG (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) Gadtakbar 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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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 a definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse \QM m'/’rz)/‘/( /“ (]‘)( (/‘O gf; )?

Bryggets kode
Konkurranseklasse q£ t | )D Zj Plitype ’J ""ITD. 5) )‘ oy 7L’
Dommer (navn) /4 [Vald [1?’5“)(
g:z:rr:;:'iﬁhsjon {kryg :Jvép O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

oK

Aroma { Bogquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromafz é (12)
TYG{- ’6 arovo Ay Hrent g
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzeri [gsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | © Rgdsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Rgd
KLARHET: QKIar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 1
L\c alcw”\

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
”)'yf 4,/43 3¢k maltsrale

Vol soulkor fooldesheeon alkals) 7

rave «m;;/ug )wm Z Sm&/(

Fysisk falelse_l munnen (kropp, karbonering, munZﬂleIsZ 3 (5)
’ﬁ:‘Hé Vgl kraﬁ’- WGM{?S ar on{r/
Drikkbarhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 5 {10)

Ol_pl, men §Bu vrupnec mec om
oo ty Wine  enn iMp Stoot.
TOTALPOENG _<1___ (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 | typerlktighet, 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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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 deteksjansgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse «V\ Vg \C\' ¥/ ‘

Konkurranseklasse (2

449775 1)\
St A

Bryggets kode

,,,,, Pltype
Dommer (navn) A’ fhe X::S/S/(/
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ONorbrygg OBlcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
DOoles
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (12)
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Begrepsforklaringer

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

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

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

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

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

Gjaer: Gjaeri lgsning, gjizer som har
sprukket.

Klorafenolisk: Kjemisk kombinasfon av
klar 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, blgt 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gizeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)} N 3)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mgrk kabberfarget

O Radbrun/brun | '©, Mark radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

o

_ 1 (20)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
"]- af‘_\ b\\'\’m c” ®o }’L(,m JV\{\,/C
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) D (5)
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Drikk arhet og generell vurdering, forslag til forbedringer 7 (10)
c en Savnes~ N&E fCC}_a(,
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Kt Cor mye restspdime.
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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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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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere smaken eller
aromaen.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjri lgsning, gizzr som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grénnsaker, 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 gjaeringstemperatur.

Dommerskjema
Konkurranse ‘Zﬂ |
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Dommer {navn)

@ Norbrygg O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bois
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fena/er og andre aromaer) :’ (12)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (3)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | ‘©-Mark rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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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.



