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leg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryledes _ /2. Glonn 7S




2

MERK!

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

Bruk f@glgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dﬂmmersk)] ema_
a"fﬁ Bryggets kode éqqé 4o
Konkurranseklasse ﬁ Pltype T%/ 7‘1 F
NCYN J‘?Vf‘ MLH/E 1 nmu\’r : uq A (7—

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

Konkurranse

Dommer (nova)

Begrepsforklaringer

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

Alkohol: Etancl og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogzsa viere infeksjon.

DM5: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjoling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik,

Estere: Banzn, bringebaer, paere, epla,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gj=r i lgsning, gjzer som har
sprukket,

Klerofenalisk: Klemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dapgslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

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

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

M Folles”

& Norbrygg O BICP ) SHEBF ) Annen 2 lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 5 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentor:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ®Mormal | C Hay | © Til toppen
[Maks poeng]
Aroma Jf Bouguet (malt, humle, esrere,_fenafer og andre aromaer) =13 (15)
Beskrivelse: /{ﬂ 1
e ,J ki mel Oy a/ &itns
4 br. "4 el —
Begrunnelse for trekk:
SqrtelSh, Brofssmede
Utseende [kryss ov forge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘I'{ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

& Radbrunfbrun | © Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | & Red
KLARHET: & Klar | O Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ular || O Partikler

|/t

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

Beskrivelse:
HNecliher -Jfr' I Eestee
o o fimg fépéﬁf
WA r""l.'.’«.!"&br"’lhi{.

ik
Med =V e Vel T

Begrunnelse for trekk: I f’—}-(l_‘l'—,l !"| *:j &5

0 en USmede  © elfaSmeken

Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og krapp, ev. kommenter munnfalelse) [I (5)

KROPP: Lett | © Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkohelvarme osv,):
KARBONERING: O Flat | B Lav | ®'Middels | O Hey| |

 Overkarbonert i

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

odt ¢l
% CL

leonnc vart

T
T L [i[slfkifﬂ kaocs

S G 9eql €

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

7
TOTALPOENG 33 (s0)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktiz. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

typeriktighet, men

35-13 poeng:
?8-34 poeng: Godtakbari krever forbedringer
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildat,
Dominerende: Kjennar aroma eller
smak av emnet 4 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

L/
Dommerskjema .
Konkurranse W\ 2 r 6 {;_Lfd ﬁfc’

I(nrl.lmrranseklasse” 'SYPXII.JC-. O LU’\‘FE Bltype i%.F} ”
//n..“{ Hrb\)[,«“’“wham f/t'!

Brygeets kode

Dommer (navn)

merkvalifikasjon (kryss av)
arbryge O BICP ) SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyilingsgrad, kommenter ev. ovvik)]
TYPE: SGlassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Tiitoppen
WEST. . e "I"'Uﬂa"ﬁ'ﬁ'pﬁi'i;]
Arama § Bouquet (mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Tl Biagebe, GH oliops kg
! J L &l ﬁ,rfjhﬂ

Bi nelse trekk:

G synle ki c;-{rﬁrj Kl n [‘U’

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjierbiprodukt.

Alkohol: Etznol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiproduks,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringeher, p=re, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gj=er: Gjzer i I@sning, gizer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved haye
Ei@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksldert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

2 . Ba I

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

© Redbrun/orun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ukler || O Partikler
SKUM:

Smak (malt, humie, bolanse, ettersmak osv.) i ? (25)

Beskrivelse: ;
wa e e (T .
8 R{ﬁ;{f 'n.r ‘ :'"514{/} : 1‘@ it s [Uf:u'ﬂ
Be

nelse treki:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) i

KRORP: Erert | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | £2Liddels | O Hay |
2 Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )i

| H a Shfﬂj e

Andre tilbakemeldinger til I:rvsxeren {generell wrdenng, fursfug' til forbedringer osv.)

T»cf P oRket
I ffw’ (ﬁ-wﬁ' r r“-,' érr‘frjf’&g_&;’

-“6[; Wan leg ﬂ"‘f

TOTALPOENG 3 S_ {50}

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

28-34 poeng: Goe

takbar I typeriktighet, men krever forbadringer.

g Blangeirdl! L 1orholo O yperikEphct. i
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MERK!

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

Bruk faglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Kenkurranse N M 1-0 2-5 Bryggets kode é)f;q 64 ¢
Kenkurranseklasse l -i Bltype IBH <] I F)

Dommer (navn) Fﬂmmk NHL_:I‘: I‘EL Dato j D"1 %

Dommerkvalifikasjon [kryss ov)
& Norbrygg Cr BICP

) SHEF O3 Annen ) Ikke eksaminert

Beholder (kryss ov type og fillingsarod, kommenter ev. ovelk)

TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma [ Bouguet (molt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I (15)

Beskrivelse: ZEH
57%UG DorY, TTDELIG BEROREL
S56T10h

B nnelse for trekk:
FTAVERENDE MRITPFia

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smagrkaramell, oftest gjizerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer | lgsning, gj=er som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Acston, tynner,
Alkoholerffusel som oppstar ved haya
gleringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Utseende (kryss ov forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsart/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: & ¥lar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

M EauER Cort

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) “:-3’ (25)
Beskrivelse:
T7DEL G SYRLIL, TeRY, MSTENGENT i NisH

5T, SvAk Tie HERXBAET BiERovis

Begrunnelse for trekk:
ASTRNGENT BisivTRING ;

Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) }- (5)

KROFP; & Lett | O Medium | O Fyidi

KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay |
2 Overkarbonert

Kommentar (ostringens, aikoholhvarme osv. )
CAv TIEELAT . ASRalt,ENT
OB HER- b,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forslog til forbedringer asv.)
&HOD el TiL TRess FeR TUEKK WER A4 DET

TOTALPOENG 44 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

A44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

78-34 poeng: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedringer.




2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjgnner aroma eller
smak av emnet 53 kraftlg at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
Konkurranse UM :-':' gd Bryggets kode ZL{’SC‘; qu
Konkurranseklasse ‘1{ @iltype 43,4 /{ f.{?

7 T - P
Dommer [navn) b{dija""]lﬁ\f -“1"1’--6/1 Dato Gf@f‘ 2‘)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohal: Etanal og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smer/margarin aller
smarkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebar, paere, epla,
jordbezr, tropisk frukt, osv,

Gjear: Glaer | lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Dksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkdorid eller
magneslumsulfat m.m.

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

& Norbrygs O elcp 0 SHBF 2 Annen () lkke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fellingsarad, kemmenter ev. avvik)

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kammentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | &Rormal | O Hay | O Tiltoppen |

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre oromaer) (15)

Beskrivelse: .
Svialc " .
Awdeliy Yrukbig

Begrunnelse

el L/ Tmle

0§ syl Aydel:g lilebu/”

trekk:

Fic e 624& v LOMa .
‘DI: £— gﬁﬁ‘\f[ ? j

Utseende (kryss av farge og kiorhet, beskriv skumforge og -tekstur) Lr (5)

FARGE: (O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfargat
O Rgdbrunybrun | © Mgrk redbrun/merkebrun | © Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | & Red
KLARHET: & ilar | O Lett takete | ) Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklzr || © Partikler

seelled |ett
Smak (mait, humle, balonse, ettersmak osv.)

WO Suake, mallt . Trylkten  lommer
;[d{:? ﬁfcpﬁ.f]% (am,

Noe

= A7
=k, (28]
Beskrivelse:

trekk: L;t‘b rotete %M@{& I} L'JE'E:‘-L

B nelse

Fysisk fplelse i munnen (kryss ov karbonering og kropg, ev. kemmenter munnfalelse) ﬁ 5]
KROPP: lent | © Medlum | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | & av | O Middels | O Hey| |
3 Owerkarbonert .

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiog til forbedringer osv.}
L‘{a_‘ 2 I g l,ﬂ-e;
Mangle  logePreq
ke 2f Aafly ¢l men Wenglec i o R =
Gl G4 AcOMa
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Qg ] (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
28 34 poeng: Godtakbar | type krever forbedringer

tlehot, men
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarena
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres,

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgranse.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 2 definare aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema A
Konkurranse _ MM LS Bryggets kode rtf 5) (1{1 :
N L (L PR Nk orype_ 1374 -1l F

Dommer (navn) Fﬁr‘t Mﬂ‘% ’ LF‘E’HY‘”‘ Dato 1/ Y

Dommerkvalifikasjon (kness av)

Narbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Behalder (kryss ov type og fullingsgrad, kemmenter ev. avwik)
TYPE: "W Glassflaske | O PET-fAaske | O Boks Kommentar:

FYLLUNGSGRAD: ) Lav | O Normal | O Hay | O Tiltoppen

~ [Maks poengl

£ (15)
}@'»Hr}j # OS5 -alv If:ii prf 2
n

Aroma / Bouguet (mait, humle, estere, fenoler og ondre aromaoer)

Beskrivelse: ‘LYC&(}
AN &,Yf‘cifﬁ /sval F’Tuu{—(JWJ, c?)

runnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smigrkaramell, oftest giaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
wgrter, for sen nedkjsling.

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

Estere: Banan, bringebar, p=re, eple,
jordbezr, tropisk frukt, osv,

Gjeer; Gjazr | lpsning, glz=r som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannat og mikroarganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknendea karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholerffusel som oppstar ved hayve
gleringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og kigrhet, beskriv skumforge og -tekstur) _5-;._ (5)
FARGE: (O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfargot

O Bgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | B-Red
KLARKET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || © Partikler
SKUM:

_{2 @3

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

Beskrivelse: : . i

bl g f; e '}rr L fr JS jfa;.g 1'L

_'.7 Fielq P L= § ‘F-

Qj Cvet fn.f"
Aifpest Jecer pirg  poetber Jcm;i bec.
g Efle ' ¢ e ‘
(i Se } 3% Lx?‘}‘a}-?_
runnelse trekk:

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) Lf (5)
KROPP: /&.Lﬁtt | 2 Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkcholvarme osv. )

KARBONERING: O Flat | O Lav [YZLMiddels | O Hey |
) Overkarbonert

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

Mﬁm?[{/ 1(/('% (37 éf'r/)f{‘é"

B! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG (- ?«_ (s0)

PﬂEﬂgEuidE

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

28-34 poeng: Godtakbar § typeriktizhet, men krever forbedringer
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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 fglgende mengdeord for

aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

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

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelsa.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gizrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DM5: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjeling.

Fenallsk: Medizin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik,

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

Gjaer: Gjzer i l@sning, gjaer som har
sprukkat.

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

Lesemiddel: Aceton, tynnar.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
giringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Cverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkdorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

1 B s K

Dommerskjema

NM20z5
il

BErygpets kode ;HS.‘; "'f Y
gipe 134 CIIF)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (nova) ﬁﬂhﬂ{ M. Dato I.04. 2'5
Dommerkvalifikasjon (krypss ov)
& Morbryge O BICP ) SHBF ) Annen ) lkke eksaminert

Beholder (krys= av type og fllingsgrad, kommenter ev. awik)

TYFE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | % Mormal | © Hay | © Til toppen

TWIGS FoEnE]
Aroma f Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromoer) S (15)

Beskrivelse: .
QuezeMcOEN FRuvKT, TT0ELi&s DigdETIL
SPTLiG DvFT, HBNGLEY ET SyRLiG PREA | K EcMA

unnelse trekik:

DIACETIL . Sunk Biek HU RER

Utseende [kryss ov forge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = 15)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: ‘@ Klar | O Lett tikete | O Middels tAkete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM: -
FALie® Foes

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} la (25)
Beskrivelse:
TIELG PIEG Bv GUER TERE, MEW MED SVRK  RESTSEDME

Livr REVETE | £mdwsBILDET. SHLT ER FROVIEREMDE

Begrunnelse for trekk:
e ores, UTYDEL 6 BEL/FrucRE,

I— —
Fysisk falelse | munnen [kryss ov karbonering og kropp, ev. kammenter munnfglelse) - (5)
KROPP: BLetr | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: &2 Flat | @ Lav | O Middels | O Hay |

) Overkarbonert

Kemmentar (astringens, alkeholvarme osv.):
| SMEEPENDE Gy ¥ THNG

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osw.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 26 (s0)

Poengguide

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

28-34 poene: Goodtakbarit :l""l"'"Ek"_.l:!_l‘\l!'.f_ men krever forhedrineer.

£ POENE noliull §Tarioac VHETIRLIE ¥ EE
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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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rollei a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
gller smak, og det er en avgjarende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse NJH r'.,?}v‘g_ Bryggets kode 83,3\856{;-
s S3A T
oo O1/04-2F

Konkurranseklasse -111
Dommer (navn) ’f}f '1!(1:;(-'-[_ NL{'{EJ"]

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

=T Norbryge 2 BICP ) SHBF O Annen ) Ikke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fllingsgrad, kommenter ev. awik]
TYPE: O Glassflaske | O PETflaske | JBoks | Kommentor:
FILUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen |

[Maks poeng]
Aroma [ Bouguet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 1. (15)

Beskrivelse: .
. SULJ@ Wtj’é’f Ome.

EIE‘: ,E)._F :'f‘u"" ‘mrk\]{:'rbf[{:@r
e Jordbararomaen i ikt Guer

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende al-
ledning, gashind, revk, nellik

Estere: Banan, bringshar, p=re, aple,
jordbzer, tropisk frukt, cse.

Gjar: Gjzer | lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klar fra vannat og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagshys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Acston, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved haye
gi@ringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senera vings, blat balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barmebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Binrodulkt fra visse giz=rstammer.

. -
Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) S B
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | © Sert || © Rosa | & Red
KLARHET: O Klar | &7 Lett tikete | O Middsls tikete | O Kraftiz takete | O Uklar || O Partikler

s Tlté-“ef 11&%

T~
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak asv.} _‘-'f-E (25)

Beskrivelse:
:31'-’('11-( 5 """“'Jé;ﬁ Ml
Aydeliy —jordbac

Godt  balaasert

Begrunneise for trekk:

aalnes f:,q[f«‘}m(f!.(_

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Ej_ (5)

KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
2 Overkarbonert

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog ti forbedringer asv.)

t Uéjd}ij Aedb Pl @ccﬁb ngbel,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Lf ;}. (50}

Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gieerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
zlkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gi@rbiprodukt,
kan ogss vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
warter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayvk, nellik,

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

Gjmr: Gjer i lgsning, gizr som har
sprukket.

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

Legsemiddel: Aczton, tynner,
Alkoholerffusel som oppstéir ved hgye
giEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, rétne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Surfsyrlig: Eddik, sitran, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
mielkesyre eller eddiksyre.

Dommerskjema

Kankurranse !ﬁf M LC‘)“ |
Kehisancaas JI C?‘ff"c\! ‘4 :ﬂb"‘t H:
Dommer (navn) }1 z.fpﬂ P‘\”H}‘h Ty

Bryggets kode g g 5‘-_5_-_6- 5'-_
sicee 120 OF
Dato ;VLE

Dpmmerkvalifikasjon (kryss ov)

“B-Norbrygg O BICP () SHBF ) Annen ) lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avwik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
ks poeng)
Aroma / Bouguet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [15)

Beskriveise:

S e ot
ant \oAbed /s Pwﬁﬂffcm AFL

jucel Y

Begrunn trekk:

;,miiim?{(a@ f:?ll{ S Ligds (&jf

S .’

) Lys halmgul | 2 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | © Kobberfarget | © Mgrk kobberfzrget
O Rgdbrun/brun | O Mark radbren/merkebrun | O Radsort/brunsert | O Sort || O Rosa I,@’\Rud
KLARHET: O Klar | O Lett tAkete | O Middels tikete | O Kraftig tAkete | O Uklar || © Partikler

SKUM:

Utseende (kryss ov farge og klorhet, beskriv skumforge og -tekstur)
FARGE:

- LE @9

Smak (mait, humie, bolanse, ettersmaok osv. )

Beskrivelse: & i
I m@&% R[i‘ﬁ et

“q tA e t

) rdlocer svmpia
e Self ab;.ci{ 6q{am5{mT
Begrunnelse for trekk:

en (kryss av karbenering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)

Fysisk falelse
KROPP: ettf TMedium | O-Eyldig Kommenter (astringens, alkohalvarme asv )z
KARBONERING: O Flat | O Lav iddelsd O Hay |

) Overkarbane

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog tll forbedringer osv.)
G 1 :
gl T?ﬁ[i 9 Vad Sl e

octhgs

i<t Lﬂfél-
EPMLLLL{ {:.[fié (el :
%:{iﬁt bo lengert

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ | 2.;{5-5::

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35413 poeng: Typeriktlg. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

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

NESHW | TOMmIGIc Wi el P2 1HIAK KIeye
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MERK!

Alle brygg skal gls kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarens
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres,

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avglgrende rolle | &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrendea
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkumanse _INM 2025 Bryggets kode 855565
Konkurranseklasse I gitype _13A (11F)

Dommer (navn) FrRNK. N pato 1. OU. 24
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2. Norbrygg O Bicp C} SHBF O Annen 2 Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fillingsgrad, kemmenter ev. awwik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks
FYLUNGSGRAD: O Lav | 5 Mormal | O Hay | O Til tappen

Kommenter:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, <&l
Oftest manglende avdamping av
wagrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebar, pzre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, sy,

Gjzer: Gjeer | lpsning, glar som har
sprukket.

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

Lagsemiddel: Aceton, tynner.
Alkkoholerffusel som oppstar ved hoye
gi=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

+ | W1aHS pOENE]
Aroma / Bougquet (mait, humle, estere, fenoler og ondre aromaoer) f3 (15)
Beskrivelse:
Sudx S5¥PL4 DUFT, LeTll BEEVREL
Begrunnelse for trekk:
FRAVEREMDE “MupT
Utseende (kryss ov farge og klorhet, beskriv skumforge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark radbrun/magrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || © Partikler
SKUM: ?Hlft .

Smak (mait, humle, bolanse, eftersmaok asv.) 2‘:' (25)
Be.!kﬂveise:l
TIDEu G SYeua, MERBART BERPLEL

EFin PBALAMSE, MEN!

Begrunnelse for trekk:
LERPLIGEY  SxywiER MHYEAV
FLRVIEREWDE SRITWREL |

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) = (5)

EROPP; & Lett | © Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Elat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O Owerkarbonert

GSE ~STige .

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osw.
LatT LavT KAYBINERT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiog til forbedringer osv.)
F‘. W OFRTLE!
Bria Bal puseir. Frisil

TOTALPOENG _H 3 (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
78-34 poeng: Godiakhar i typeriktichet, men krever forbedringer




MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andra hgyera
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gizrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer | I@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,

Losemiddel: Acetan, tynnar.
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra vissa gjarstammer,

Dommerskjema
/‘H

Konkurranse MM - ;ZC Bryggets kade {*-“'Lf ‘(6 ;Zq
Konkurranseklasse 1 1 Pltype /I 3/4 /Jffé/

N T s g J o
Dommer fnavn) 10 £ ) JeC A Y€ pato C;fé‘tf -4
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbryeg O BICP ) SHBF ) Annen 0 lkke eksaminart
Beholder (krvss av type og fllingsgrod, koemmenter ev. avwik)
TYPE: (3 Glassflasks | O PET-Aaske | O Boke Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ‘O Narmal | O Hey | O Til toppen

[Waks poeng

Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse trekk:
Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rpdbrun/brun | © Merk radbrun/markebrun | © Radsort/brunsart | © Sort || © Rosa | © Red
KLARHET: O Klar | O Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKLIM:

Smak (malt, humle, balonse, ettersmok osv.} (25)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfialelse) (5)

KROPP: ) Lett | 2 Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.J;
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |

Cr Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer asv.)

et 6r meldt Tan i LA, men GilSelnag er
ket weilel. Vet dedor We hyordan dén

Sieal  dpmmes

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

Poengguide

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

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

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

frecit ™ L. am d. B F iha v~ F s P L B2 haEhE
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarena
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn il trekk i
poeng skal dokumenteras.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
s

Bryggets kode Cj.q {{:' ?Lf
N .(fll V£ Lt Bltype / Eﬂ j";" =

Konkurranse

Konkurranseklasse [l RI"'-.lrj- [ll

G4
2 ool
(2

f i ]
Dommer {navna) Ao~ Jﬂ"-’ [ v G4 Dato /I!qr
8 71
Dommerkvalifikasjon (kryss ov)
i Morbryzg O BICP ) SHEF O Annen ) Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type ag fullingsgrad, kommenter ev. ovvik)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

DMS: Dimatylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgirter, for sen nedkjaling,

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

Estere: Banan, bringebezr, pare, eple,
Jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer | lgsning, gjaar som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaoler/fusel som appstir ved haye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestangt, gammal,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barmebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Binradukt fra viesa gisprefammear

TYPE: () Glassflaske | O PET-Raske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | © Hay | © Til toppen

{Waks poeng]
Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenaler og andre aromaer) hod (15)
Beskrivelse:
Begrunmnelse for trekk:
Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

© Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | © Sort || © Rosa | © Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftlg thkete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

_i (25)

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

L

X @

Kommentar (astringens, olkoholwarme osw.):

Fysisk felelse i munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse)

KROFF: O Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |
(2 Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, farslog til forbedringer asv.)
Hsgtiiug eR TKRE e wel,
Ran  Tuwe  Dgmwics

G‘J

NBI! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 7% (50)

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kraves.
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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 falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjieerhiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyers
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkararmell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringeber, p=re, eple,
Jjordbeer, troplsk frukt, osv.

Gj=er: Gjzer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av |

dagshys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Legsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
giaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksldert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

Dommerskjema
Konkurranse _NM2025 i DG
Konkurranseklasse ! aryee 134 (i) £)
pommer fnavn) __FEPNIC N i M. 25
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
) SHEF O Annen 2 lkke eksaminert

& Norbrygg O BICP

Beholder [kryss ov type og fyllingsgrod, kammenter ev. awvik)

TYPE: ) Glassflaske | ) PET-flaske | O Boks Kommentar:
FALUNGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hey | © Til topgen

[Maks poeng]
Aroma [ Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rodsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | © Middels tikete | O Kraftig takete | © Uklar || © Partikler

SEUM:

Smak (malt, humile, bolonse, ettersmok osv.) _ {25)
Beskrivelse:
B nnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)
KROFF; O Lett | O Medium | 2 Fyldig . Kommentar (ostringens, alkohalvarme osw. )i
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
2 Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til farbedringer osv.)
THUSETNINGER ER IKkE OPPLLTT !

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

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedringer



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarens
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbadringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteras.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Kenkurranse }\"J{H‘gg Bryzgets kode (‘g,?[%o 3‘{[
Konkurranseklasse /(l( @ltype 13]4/1[1 é_
Dommer (novn) ?‘1 !"L}Ifﬂ'] f\-ir /Hl‘f}'reﬂ Dato O {/GE".{'-}? ?

Dommerkvalifikasjon [kryss ov)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerhiprodukt.

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

Dras: Dimetylsulfid, sothg, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Madisin, plast, sprakende al-
ledning, gasbind, revk, nellik.

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

Gjaer: Gjer | Igsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksldert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnablaier.

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

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

Swovel; Ratne egg, tente fyrstikker,
Binradukt fra vicea gissretammer

Morbrygg C} BICP (2} SHBF ) Annen )} Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fllingsgrad, kormnmenter ev. avvik)
TYPE: &5 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen
3ks poEng]
Aroma J Bougquet (malt, humle, estere, fenaler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

gaed gl goal

L
:)LH,.,_ mmrf,‘\f’:ﬂ‘ﬂj-(

nnelse for trekk:

Utseende [kryss ov farge og kforhet, beskriv skumforge og -tekstur) ‘_‘{ (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rpdbrun/run | © Merk redbrun/markebeun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | & Rpd
KLARHET: O Klar | &rlett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

O Collel lett

IO )

Smak [malt, humie, balanse, ettersmak ose.)

Beskrivelse: ,:EM\,L ﬁ{f h
Emgmlen 'taf.,r@vg Ll

r trekk: Eh e(uf o 4 _Sf;ﬁé‘ C 7@3’" {er
&Mifﬂ_”ﬂ oy =
g nlie W: A" (_/’J-Q'J.r:.q'? ser €

Fysisk folelse i munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) i . 15)

KROPF: B Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hay |
2 Overkarbonart

Kommentar (ostringens, alkoholvorme osw. )i

74.‘36. ,f‘“f,,ij&__jd

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

Komme Vet noe Sq,: Yeg {}f *.'éf
M 515?_[1?1 %: pﬂ?ﬁ 8[, f { LL&-_‘-,_ /_qul‘[:;kt

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 £ (50)
Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighat. Mange tiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i a
definere aroamaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i aroma
eller smak, og det er en avgjerende
del av arama- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aramaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse [y & ':r.
Konkurranseklasse ( S44 ‘ﬂll ],’“*E,.LJL

Bryggets kode 2(79{-" %L1
Gitype [§r4~ 1C

Dommer {navn) hbl. 1;6 ”H{J‘ l’lm SAA  pato !Jfl’|1

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Morbryzg O BICP ) SHBF ) Annen ) Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fillingsgrad, kemmenter ev. ovvik)

TYRE: [S-atassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentaor:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

TWaks poeng]
s T

Aroma [ Bougquet (malt, humnle, estere, fenoler og andre aromaer)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne eplar,
oftest gjaarbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hayers
alkohaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelsa.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ladning, gashind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebar, pzre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv

Gjer: Gjzr i lpsning, glaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: &ceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gimringstamperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
bamebleier.

Salt: Dverdrevet vannbehandling med
ratriumklorid, kalsiumbklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstilkker,
Rimnrndukt fra vicce gissretammier

Beskrivelse: o ; :
'y th_j. bi l-".\-lr:{/ﬂ;.f Al {‘{"
sva i 5\{r&5;1¢,r _ Per ?

Begrunnelse for trekk: 3 1l ) [‘-f (i ﬁ- ,jf'{ HAbAf f /fj'/U:' r{fE’E’H

f'wj i

Utseende [kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) F._St (5)

FARGE: (O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfargst
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort | | O Rosa 12 Red
KLARHET; O Klar | O Lett t3kete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | ©S-Uklar | | O Partikler

SKUM:

[0 (25)

Smak [malt, humie, balonse, ettersmak asv.)

ur U b {43

b la b b L}i fﬁ(_:;,;; Vi . @ Liem

hef  fFtaclsh f‘luwwtﬁﬁf}uﬁ} /t‘w_k-f/l
runnelse for trekk: S LA fher ()C:—(']t:_r_-l Hi i

(1S i 3w (](_{EL-L {"' :
renc 1€

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og krapp, ev. kommenter munnfaizlse) j (5]

KROBE: 2 Latt | © Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.
KARBONERING: O Flat | SLav | O Middels | O Hoy |

O Owerkarbonert e j'H T ﬂ.j = {

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

Wag LS e (BN

T
- CGSe W ren
1Sl 1-1 f’*’ﬁ J

' o U /{o
UC) me

TOTALPOENG i S (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak 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 falgende mengdeord for

aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse m‘*i“) Bryggets kode 333&3(}
onkaraaieiasa’ . gitype _I3ACIE)

Dommer (navn) Frapk N pato_|-0Y.25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbryee O BICP O) SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss ov type og fyllingsgrod, kemmenter ev. avvik)

TYPE: (¥ Glassflaske | O PET-flaske | O Baks
EYLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | © Hey | O Til toppen

Kommentar:

- [Maks poeng)
Aroma [ Bouguet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) b (15)

Beskrivelse: : .
KeaFna BERTIe. (UKTER 5S¢ I'-'Tj Ola VELTG 5 et
Svak S7tLé DUFT . Aokl BV & BFR

] nnelse for trekk: : = :
GVERDEVEMDE VRbt& AV TILSETWINAEN.

Begrepsforklaringer

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

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gizrbiprodukt,
kan ogsd viere infelksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mals, kil
Oftest manglende avdamping av
wvprter, for san nedkjeling.

Fenaolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, revk, nellik,

Estere: Banan, bringebaar, paere, eple,
Jjordbeer, tropisk frukt, osw,

Gjaer: Gjer i lgsning, gir 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: Acaton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Liggen, innestangt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

SKUM:  EroaviERENDT

Utseende (kryss ov forge og klorhet, beskriv skumforge og -tekstur) 4 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

2 Rgdbrun/brun | © Mark redbrun/markebrun | © Radsort/brunsert | O Sort || © Rosa | © Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | © Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler

10 f25)

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

TIDELUG SYTiG. NESTEM ET DouNERENDE SAFT/Bazveis
GAMLE BFEY , LiTT EMHMEN

Begrunnelse for trekk:
TUSETNINGEN CVERDSVEL DEW UNDEXLIGLENDE STilEw
MEEK®AT AsTRiMGENT HAVGLUTMNING

¥
Fysisk falelse i munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfalelse) ':f (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv )

KARBONERING: O Flat | & Lav | © Middels | O Hay | PR
O Overkarbonert AJT\E‘ NQEHI

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z‘f (50

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

28-34 poeng: Godtakbar | typeriktizhet. men krever forbedringer



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommmentarer
pa alle kriterier. Kommentarena
skal vaere konstruktive og fokusare
pé forbedringer. Grunn til trakk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjanner godt amnet, og dat
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aramaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av arama- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil karmuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

NM- 29 s TR YUY A
Konkurranseklasse /H Pitype 13/4 l."'/ “f f{:_
vommer no) Y0411, MY@A oo OTH-2T

Dommerkvalifikasjon (knyss av)
& Norbrygg O BICP

Konkurranse

) SHBF ) Annen O3 lkke eksaminart

Beholder [kryss av type og fullingsgrod, kemmenter ev. awwik)

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLNGSGRAD: O Lav | ¥ Marmal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

poeng
Arama f Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og ondre aromaoer) 115)

Beskrivelse:
SVl -SL[‘{:-A;(J KfOMe
Meslchere ~ 1rjlbeste<
Swall  Wigmle fomea
Begrunnelse for trekk: ‘
H@jﬁ!iﬁ FPare.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest glaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol g andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalalse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest giarbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

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

Gjr: Gjzer i lasning, gjzr som har
sprukket.

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

Lagsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fussl som oppstir ved hgye
gi®Eringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, rmyrt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

Sur/fsyrlig: Eddik, sitran. Skarp, hitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre,

Svowvel: Ritne egg, tenta fyrstikker.
Rimrndiikr fra vicos oisarcoransemar

5

 Lys halmeul | ﬁHalmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobherfarget | © Mark kobberfargst
2 Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | © Sort || © Resa | © Red
KLARHET: O Klar | 1] Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ‘F;L“fﬁfr_ 'ile{f

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

Utseende (kryss av forge og klorhet, beskriv skumforge og -tekstur)
FARGE:

1w
% Slale jn Jt humleaona -
Tydeliy 59‘5’1}.‘3 G,

av r:,:éﬁ?q/ N

Be else for trekk: -
Fel em Smcle
KR/ e 1 elefSmclen

Fysisk falelse | munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) i (5)

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | T Middels | O Hay |
) Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv ls

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog i forbedringer osv.)
| 154 Skel Lilsettingeg e el ler Rere

er LWtk utvdelq de. " FeC [ e | effese
meN da _med et gj@f/})(’gj/;’ﬁ'}i&?t Jvﬂ

o
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG :,‘7-3 (50)

Poengguide

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

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

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



2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolleia
definare aromasn eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflare andre aromaer aller
smaker.

Dommerskjema
& _ ¢
w2 S Brygzets kode .;5? b ]
Konkurranseklasse ” 5 uﬂ(i’ﬁ_ ||.rH,‘-[" Lt, Pltype i‘\ Pt (| =3
i
r&“ P Mﬂ"i L St pyto ;/L!

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

& Norbrygg O BICP O SHEF O Annen 2 lkke eksaminert
Beholder (kryss av tvpe og fillingsgrod, kammenter ev. avvik)
TYFE: BEGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hay | O Til tappen

[Maks poeng]
Aroma f Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og ondre aromoer) (15)

%@LU\ 5({ ﬂh{) sua W '.Splf( Pﬂl_r‘f (l(f{ﬁrpd L
1 1':“1’ ‘fﬁ"ﬁ ML,E—E {(
W.;mf,{ [":.. (\_%ﬂibm C%1 )

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal,
Oftest manglenda avdamping av
wvarter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjzr i lasning, gier som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjmringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Cverdrevet vannbehandling med
matriumklorid, kalsiumbdorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,

Binrnrh i+ 3 vicca gissrctammar

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ;TH (5)

FARGE: 42 lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget
 Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett tdkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

I

Smak (malt, humle, balanse, ettersmok ose.)
Beskrivelse:

L-vxiffﬁ{;j;,[ 5 a,\{'.r—r’_'.’, IKGL(;’L["::; E’L{C
%‘“"L €nAX 4-""‘{1,{{ "}rf"‘g
L'f-,{'lr«’\ "?Q‘]LI J ul'{t(,‘:] LLLJJ’Lh‘th, P'LU{ g

Begrunnelse for trekk:
wwf;ll{, (gt Pr{’r)

v
Fysisk falelse | munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaleise) 2l (5)
KROPF; @rtett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | (BCMiddels | O Hay |
() Overkarbonert

Kommentar (ostringens, aikoholvarme osv i

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

oUu !’-’5{: Lag ¥

d—m’ (ite !-i\i\rmht‘ﬁi AV
Nt & *Ir-"rfaﬁ’(ﬂéw}j

TOTALPOENG é v (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarena
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrensa.
Svak: Kan =i vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjesnne emnet, og det
er med pa & definare aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

xonkurame _ NM2025 Brygsets kode 2 D409
onkurransekiasse |/ e |34 (IIE)

Dommer (navn) F EaMic N s LS
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP () SHBF ) Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fillingsgrad, kemmenter ev. awwik)

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNG5GRAD: ) Lav | B Normal | O Hay | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sotlig, mais, k&l
Oftest manglende avdamping av
wgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebar, pre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjr | lpsning, glaar som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved haye
glmringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

% [Maks poeng]
Aroma / Bouguet (mailt, humle, estere, fenoler og ondre aromoer) (15)
Beskrivelse:

SvAk MEIKES e, ()i RPREL

AMpmyL BRoHg
B mnnthe trekk: :

VELOIG SvakK ARDHA , MANGLER ENppL HER
Utseende (kryss ov farge og klorhet, beskriv skumforge og -tekstur) 4 (5)

O Lys halmgul | & Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark radbrun/markebeun | O Radsart/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | B Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler

SKLIM:
FrRRvERENDE

FARGE:

Smak (mait, humie, balanse, ettersmak osv.) lé (25)
Beskrivelse:

TYDELIL SYG, BRev, loFF  Gitwa

Lk T TMBEN PREG RV TUHETHING

MEN BAKMMSERT Sapk

Begrunnelse for trekk: :
FEAVIERENDE kg T, PREL By TILSETMIW, B FYeyFepudg

Fysisk falelse i munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfaleise) 9 (5]

{ROPF: ®@lett | O Medium | O Fyidig

KARBONERING: O Flat | @-Lav | O Middels | O Hay |
) Overkarbanert

Kommentar (ostringens, alkoholvorme osw.

FOR LAVT KAEHBOMERT

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

NEB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG I (50)

Poengguide

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

28-34 pneng: Godtakhar i typeriktichet, men krever forbedringer




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 falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dﬂmmerskﬂ' ema

| S
Konkurranse N}d '25

Konkurranseklasse 'T /r

Bryggets kode C’?’S 7Lf' {
Pltype /I{C_,
My ouo_Offod-25

Dommer (navn) E i J\:IE i) i o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& forbryge 2 BICP ) SHBF > Annen ) lkke eksaminart
Beholder (kryss ov type og fillingsgrod, kommenter ev. awwik)
TYPE: Kommentar:

O Glassflacke | O PET-flaske !e;!}nk_t,
|

FYLLINGSGRAD: O Lav | ‘O Mormal | O Hey | @ Til toppen

149 "us)

Aroma [ Bouguet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:

”T \}{ﬁ, ¢ CJ}( “ J— SET LS mee_i Ei:hg:f_} a
k ”qi'fdf_ s 018
g Y @L_ NNE  Pepfed @G acelor
wfm

Ku'”"?\i VAt mer L‘-Mﬂfi{g

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohaol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrikaramell, oftest glaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenolisk: Madisin, plast, sprakende al-
ledning, gasbind, revk, nellik.

Estere: Banan, bringehar, pare, eple,
jardbzer, tropisk frukt, cse.

Gjaer: Gjaer | Igsning, gjaar 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: Acston, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved haye
gimringstemperaturar.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senare vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, shermyliknende,
barnshleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Binradulkt fra vicca gimratammmar

Utseende (kryss av forge og klorhet, beskriv skumforge og -tekstur) EI (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfargst | O Mark kobberfarget

ERadbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | © Rad
KLARHET: ¥I'Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o Celler left

A

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

Beskrivelse:

of loal8am. co edelile

Begrunneise for trekk: Kome e [”Lff: mes ff—cr"-ij'rfi’"’ég;i“'zf

Fysisk fgdlelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfalelse) M (5)

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

KARBOMERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hay |
) Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Kone h::ff ¢~ keorrP

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog til forbedringer asv.)

e Sr_n} MLE

fﬁ Su;i Lsom_
9,ens el [ Sfﬂc-fic\.q Meogle e
dei(.of“ P[rl'fc;g bleg

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _- o (50)

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

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

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




2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 3
definera aromasn eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrends
del av aroma- eller smakshbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 5a kraftig at det klart
vil karnuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse m W E"‘ K}
Konkurranseklasse fli 3 H“ [‘LT H UC’ TE/ Pltype
Dommer (navn) ﬁ’{:rrf ﬂri_ 'J‘tl.w'l.jm Dato

i bl 4 |
.
MIA5

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gizerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringehar, pere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, asv.

Gjaer: Gjr i lasning, gizer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusal som oppstar ved haye
gimringstamperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Ohsidert: Uggen, innestangt, gammel,
senere vings, blat balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.

Bl dirid K 1 i 5% avnd-d-.

[RR———

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)
{r:llnrhwgg ) BICP ) SHEF C} Annen 2 lkke eksaminert
Beholder (kryss ov tvpe og fillingsgrod, kommenter ev. avvik]
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |:9§__Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hey | O Til toppen |
ks poeng]
Aroma [ Bouguet (mait, humie, estere, fenoler og ondre oromoer) E [(15)
Beskrivelse: [ffr
Mii’hwwfgﬁ,{ K1rseber tz e frs,r:f- (Re ﬁ;ng
P\fﬁkﬁli'j 3¥¢ Lig et :
B nnelse for trekk:
Utseende [kryss ov forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ’-_; (5)

3 Lys halmgul | © Halmgu! | © Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfargst Ié'f-.-'lmrlc kobberfarget
2 Radbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | © Red
KLARHET: O Klar | C Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | © Uklar || © Partikler

SKUM:

FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmok osv.) f% (25)
Beskrivelse: i 'rl' 15—

t‘?{,’{ ([f) “?‘fr{*lﬁhﬁfr {;I’f f’(‘tdr& {:]rz"?i‘
SVl f;r(f"‘%f"&{'r' .

Suale b [ ﬁfw'g
Fvair e abs
Begrunnelse for trekk:
rengler (iff kKouplelbsiet o G 117
St L(,I 60,
Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) z'f 5)
KROFP: B Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, alkoholvarme asv. :

KARBONERING: O Flat | O Lav | 1 Middels | O Hay |
) Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren [generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}
Jr:ﬁf{ o *-"f{ff‘:’j (j }T"' {161 (i t J’gc*
£ - dﬂmﬁ,uﬁ/enm (£ Sia {sé, 1Az

90 o

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poenggui

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

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

20-27 poeng: Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak 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 falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definers aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
gller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- aller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse HHZO&S Bryggets kode C) i H “'H
Konkurranseklasse E I @ltype r “:.

Dommer (navn) FEH N\{ . H- Dato 1 &4 2.'5

Dommerkvalifikasjon [kryss ov)

Priorbrygg O pICP ) SHBF O Annen ) Ikke eksaminert

Beholder (kryss ov type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

DMAS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjzr: Gjmr i lasning, gjzr som har
sprukkat.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klar fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagshys. Visse humlesorter kan gi
likrnenda karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved haye
gjEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, ratne
grennsaker, shemyliknende,
barmebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Riorodukt fra visse gisarstammenr

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
[Waks poang]
Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l Z{' (15)
Beskrivelse: "
TIDELh SRl G, Reve Bar, MERKDART EKEVREA
5SUAK. ACETEN. KOMTLEKS ARoun|
B mnelse trekk:
Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skurnfarge og -tekstur) 5 [5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget
@ Radbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || © Resa | © Red

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tAkete | O Uklar || O Partikler
SKUM: - CRilew Foy

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i (25)
Beskrivelse:
KEOFVIG, STRLIGHETY , SVAKT ASTRHGLENT,

TIDELIL TiL KWRFI\G PREG AY DEe

Begrunneise for trekk: .
MANGLER LITY KiWmEKLITEY. MANGLER UiTT Eik, MAToHpk
KRYODERVRER,

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) o (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkohalvarme osv.):

KAREONERING: O Elat | & Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Andre tilbakemaeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog til forbedringer osv.)
DEYTE EW EW VEWDiI6 FiM FLAMSK RgY.

DEN BLIR LTI Fex TYNN O&, KOHPLEKS.
ITE

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

Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kormmentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumentaras.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

}J ’L{ «2{7“ Bryggets kode c:-g C{ (?C;I;} g
a1 s

Dato C’fﬁ.:’ - Q 3

Konkurranse

Konkurranseklasse /[ {

Dommer (nava) %rl*-fﬂjﬂ'-[— J’lwm

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

& Norbrygz O BICP  Ikke eksaminert

) SHBF O Annen

Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kemmenter ev. ovvik)

TYPE: 2% Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | E{Mmmal | O Hay | O Til toppen

aks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenaler og andre aromaer) (15)

o S Bchghet
Wdeliq Lk irselar

Begrunnelse for trekk: JU; 1y | e € 1 Ciﬁl[;

L\:O :’*’]p!‘?kﬁ{ 'E,’{;f P

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granna eplar,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende gl-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, pere, eple,
jordbar, tropisk frukt, osv.

Gjaar: Gjeer | l@sning, gjser som har
sprukket.

Klgrofenolisk: 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
gjmringstemperaturer.

Metallisk: Tinm, mynt, blod.

Oksidert: Ugzen, innestengt, gammel,
senere vings, blat balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnableiar.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmake. Assosiasjoner til
melkesyre aller eddiksyre.

Swovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Rimrndulkt fra vicce gissretammiar

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) | (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | & Redsort/brunsart | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: &%Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig thkete | O Uklar || O Partikler

s £ flec ol

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) TU [25)
Beskrivelse: | 3
’ _‘/f‘-ﬂif‘ef;ﬂ kicsebar
Svele  Syclighet

Begrunnelse for trekk:

kﬁ’lﬂfi v’@-& Mec "%‘f{{.'ﬁ oy i«om ﬂéﬁa s

_—

Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ) (5)
KROPP; & Lett | O Medium | O Fyldig Kammentar (ostringens, alkohalvorme asw. )
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | SrHay |
) Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til farbedringer asv.)
f : - + —F f
1 (1 fri; [ fé 'L
L{u e\ mes S\{. lfa/h,e ,P,%
¢ ]

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG A (500

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forbold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

— C ™~
Konkurranse N W Z5 Bryggets kode Z f Cj
Konkurranseklasse | | 5¢& ll”?"l e LJE. @ltype {” B

o il .
Dommer (navn) P(,:ftr{f ‘h Y s t.dcff-mfi?- Dato

/4

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

arbryge O BICP ) SHEF 0 Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flacke | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Nermal | © Hay | O Til toppen

[Maks poeng]
E (15)

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

il Lydlg—Kirse s

Begrunnelse tredk:

o] © WGWN{WNH “ﬂ.mbl't.prf’j

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkahaoler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkaramell, oftest gizrbiprodukt,
kan ogsa vaere infaksjon.

DIAS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kl,
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjer: Gjzr i lesning, gjzr som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved hgye
giEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senerea vings, blat balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdravet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, hitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller addiksyrs,

Svowvel: Ritne egg, tenta fyrstikker.

Rirmrrd il fra vices oiaarchs s mvaar

. & &)
2 Lys halmgul | £ Halmgul | © Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mark radbrun/markebrun | O Radsart/brunsort | O Sort || O Rosa [ Rad
KLARHET: O Klar | O Lett thkete | O Middels thkete | O Kraftig tkete | O Uklar || O Partikler

SKEUM:

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

e pe

Smak (malt, humle, bolense, ettersmok osv.)

Beskrivelse: 2 [ . \ L 4

svall . ' wechbar Sy 5(6 o1

Sytlla it

Ke&l S g h‘\.() ( {C?LQ._
Begrunneise for trekk: ;
wangl & h&w.plf,ue LA / luvbic  re j

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) L"r (5)
KROPP: O Lett | B-Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkohalvarme osv J:

KARBONERING: O Flat | Bkav | O Middels | O Hay |
) Overkarbonert

Andre tilbakemaeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog til forbedringer osv.)

[J( f,{ eATObACL 228 Stan (g

H-ﬂ,f&a: hen
stl{.mg}}@ htuﬂpll'(t’{g‘['.-f’{z fi—/

f{"_f_c_"’!' 2},

e c)

il hcm?*-{}é; Reliime vy (f{ﬁf;.”ﬁ
- \

_J
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG _ = 7 (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhald til typeriktighet. Mange tiltak kreves.




2

MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse N H.Zel L; Bryggets kode 2 CI‘ 8 C Ag
Konkurranseklasse Il PR | |B

Dommer (navn) FTfFI MK N Dt 0. 28
%-’D!;S:E::;;Immjm Irhés;‘gp O SHBF O Annen () Ikke eksaminert

Beholder (kryss ov type og fyilingsgrod, kommenter ev. ovvik]

TYEE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks : Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen |

TWaks poeng]
Nt

Aroma / Bougquet (malt, humie, estere, fenoler og ondre aromaer)

Beskrivelse:

j;umu.,smt.'g,,_'_e,mu TiL HE‘EKE-?Ef.W_Eﬁ« By BET

Begrunnelse for trekk: .
LITY LiTE kpMWLEES, MRNGLER PRIGET Tef BAKTERETR@®eEN

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrhiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelsa.
Diacetyl: Smar/margarin ellar
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa viera infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebar, pare, eple,
Jordbasr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i l@sning, gjaer som har
sprukket,

Klorofenalisk: Kjgmisk kombinasjon av
kor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusal som oppstar ved haye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastangt, gammal,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknenda,
barmebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.

Ricseesdiilet fra vieea sisaretammanr

4 w®
2 Lys halmgul | © Halmgul | & Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

& Radbrun/Brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Rad
KLARHET: 3 Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Ukdar || O Partlkler

SKUM: FRAVAEREMOE

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

1L 129

Smak (malt, humie, balanse, ettersrmak osv.)

SUhk SERLLHET, Ly KT B RYRES,
SYHES DEN MuaNGER PReEk AV GIEREY  jNaEW
BrerT HEe. B BNMONY M,

Begrunnelse for trekk:
MBNGLER  SYRLIGHET , LITE KOURLEKS TEY

Fysisk folelse i munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaleise) b (5)
KROFP: O Lett | B-Mediurm | O Fyldig Kommentar (astringens, alkohalvarme osv. )z

KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay |
(3 Overkarbonert

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 2.1 (50)

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

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

20-27 poeng: Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kraves.




2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pad & definere aromaen aller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
definere aromaen ellar smaken,
Kraftig: Kjennar emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sd kraftig at det klart
vil kamuflera andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

e | Koy

Konkurranseklasse /l{ {

Bryggets kode Zg KTL{ J.:;T
@litypa JHI\:K =
Dommer (navn) !ﬂ)("fr}j o™ Mq(m Dato O{/chzg

Dommerkvalifikasjon [kryss av)

# Norbrygg ) BICP ) SHBF ) Annan 0 Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrod, kammenter ev. avelk)
TYPE: ) Glassflaske | O PET-flaske | (& Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | 2 Hey | &XTil toppen

Aroma [ Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og ondre aromaoer) 3t_ pT;E}
Beskrivelse: I . g
—Wdeliggyrlig
Svakt | PEg  av
Quele motec 2

Begrunn

Jeyktestes
GymSoleds

et

: KU.{] ne fmel p*e\gj it r’}:.ﬂ'é_gde_

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grgnne epler,
oftast gimrbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andra hgyera
alkeholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalzlse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smorkaramell, oftest gjizrbiprodukt,
kan ogsa vaare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, k3l
Oftest manglende avdamping av
widrter, for sen nedijaling.

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

Estere: Banan, bringebaar, pagre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i lésning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk kambinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagshys. Visse humlesorter kan gi
[iknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye
giEringstemperaturer.,

Metallisk: Tinn, mynt, blad.

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

Salt: Cverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,

Rirerdiil® fra vicoa olsmereksms s e

Utseende [kryss ov farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) j (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | 'ﬁﬂvldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kohberfarget

O Radbrun/brun | © Mark radbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | © Sort || © Rosa | © Red
KLARHET: P ilar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

e D e _(eth

e

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

’Tqm Syrlic
SJﬁL Llﬂui}.&f_lhf \j

Begrunnelse fior trekk: !-.l t«t ED"‘E% ft K%@(‘S ™ C').i(

—
Fysisk fplelse | munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ) (5)

KROPE: & Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholarme osv. )i

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

Mylitene  lommec [H — Supkt wfr’aww
q,U en lrﬂ{;f; besk  etfec§meke

TOTALPOENG g;?l (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjorende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjarande
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnat 538 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne apler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest giserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjzar: Gjaer | lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kambinasjon av
klar fra vannat og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Acston, tynner,
Alkoholerffusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknends,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.

Rirnrndnild fra vicea oimsretsmmarr

Dommerskjema
Konkurranse L:]rjr NW FU‘ L’Hl -,

Konkurranseklasse uI § 5 LTJﬁ'- I '-IC‘H l"[ v !‘\’_

Bryggets kode _:]Ij frq 5-#1
13

ditype
i i ; X {
Dommer (navn) Iki'l. t K’THS 1A pato A
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
p—ﬂurhrl.-gg O BICP ) SHBF ) Annen ) Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fillingsgrad, kommenter ev. ovuik)
O Glassflaske | O PET-faske | 25-Boks

TYPE: Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | © Til toppen

ks poEng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15}

Beskrivelse:
0¢ fer p£q sk wau(febaraltes

Y et bjc»uﬁ%k SEPE.” fi gl Ko

trekk:
AL ‘T l{{’,

nnelse

J::«'wt{;f'ﬁ pm;)/ L-.L)g_km‘*ﬂ;bi. ATE Lty

5w

2 Lys halmgul |)Eﬁ_HaImguI | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | © Rad
KLARHET: O Klar | O Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKLIM:

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

Smak (malt, humle, balonse, ettersmak osv. ) C][

Beskrivelse:

A £.5 1A DGLC

(25)

T wa "'1'*-(‘

(iHsal t‘-‘b‘ ha,ﬂ{/{f-ﬁ{“ & v 1a LH

Hjemﬁlﬂ/ ALt — Pni"jf
Begrunneise for trekk:

el libic-haabier, Wpwis hpieg

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) _ﬂ_ (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | © Hey |
) Owerkarbonert

Kommentar (astringens, olkoholarme osv.):

A5t Fj et

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

L’JH
Fr %

ﬁ/f/f

mérez’.: by HRara bife soca ryue
j:q_f: ;,“"’rf" .;‘»1:1’1.'{ H,.f;’-r"airf'*'ri'f i

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ ¢ L {50}
Poengguide

44-50 poang: Eksepsjonealt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

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

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



YA

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarena
tkal vare konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trakk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 58 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og dat
er med pa i definere aromaen eller
smaken,

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

Dommerskjema

Koskarens D205 REONR - t  0,
Konkurranseklasse Il Ditype 1B

Dommer (navn) FEpvie N, Dato l. oY L
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B Morbrygg O BICP ) SHEF ) Annen ) Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fillingsgrad, kemmenter ev. ovuik)

TYPE: 2 Glassflaske | ) PET-flaske | & Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Tiltoppen

Kommentar:

[Maks poeng]
37 us)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenaler og andre aromaer)
Beskrivelse:

KERF1 G "STRLLY  4vak GLRPEFRVKT
SVAk MLLTE, Syak RnPEFRURT
"GoMLE BAEL"  URALINSE

UBRLANSE ME(LEM AROMWENE, LiTV "&YMs5oKK"

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: droma av grenne epler,
oftest gjlarbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil
Dftest manglende avdamping av
warter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjar: Gjer i lgsning, gier som har
sprukket.

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

Lopsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstir ved haye
gimringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
sanere vings, blgt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
bamehlsier.

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

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

Swvovel: Ratrne egg, tente fyrstikker.
RBinrodukt fra vicce gisaretamimer.

Utseende (kryss av farge og kforhet, beskriv skumforge og -tekstur) 5 {5)

FARGE: O Lys halmgul | ® Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
' Radbrun/brun | © Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | © Scet || O Rosa | © Rad
KLARHET: @ Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

YN P avEewpG

Smak (malt, humie, bolanse, ettersmak osw. ) i0 (25)
Beskrivelse: :
TYDELIG 5YRUA, SvakT RBiFebee, . TEER
Litk KoWPLEWKSITET

Begrunneise for trekk: . .
MANGLE® KOMPLEKS: TET, SMRKER LiTT 500 G AMLE BET

Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) o (5)

KROPP: S Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @-Lav | O Middels | O Hay |
) Overkarbonert

Kommentar (ostringens, ?n'kona.rmrme osv. )
VEWDEG oveNGENT
SENMERP

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generall vurdering, forslag til forbedringer asv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ? E (500

Poengguide

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

2B-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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




2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarane
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trakk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dﬂmmerskg ema

Kankurranse M}' & Q {; Bryggets kode /{1 (‘{ 1’2
Konkurranseklasse _1 { Bltype /r{.,'4 o
Dommer (navn) %’f ‘4’-’” v:lﬁ;-f_ Mqlfafrl Dato O{/{:{(‘Z 3

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

&ErNorbryee O BICP ) SHEF ) Annen O Ikke eksaminert
Behaolder (krvss av type ag fullingsgrad, kemmenter ev. ovvik)
TYPE: B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

TIEKS poeng)
Aroma f Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [15)

Beskrivelse: /(‘
@&

'IEIG i

A Syclig med Piey av/
hg cjc pvﬂﬂkt

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: &roma av gronne epler,
oftest gjiaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbar, tropisk frukt, osy.

Gjzr: Gjer i lgsning, ger som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
giringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, rmynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammal,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknendsa,
barmebleier,

Salt: Overdravet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklarid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitran. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkasyre eller eddiksyre.

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

Be trekk:
vaﬂef..’ l K komolel s Tet-
— -
Utseende (kryss av forge og klorhet, beskriv skumforge og -tekstur) L:i (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | & Gyldengul | O Ravfargst | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget

C Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett thkate | &5 Middels tikete | O Kraftig tkete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ?dft:,_ lé’ é&

5 e
51:'é 0%

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak asv.)
Beskrivelse:
2% we 'I"j s ¥ g
&_—jf;@ﬁff;}i&ﬁr b éft

el Preq  gus

hetl vt med kompeks

Begrunnelse for trekk: 6 [(D E{t.

Fysisk falelse i munnen [(kryss av karbonering og krapg, ev. kemmenter munnfgielse) \-E!I (5)

KROPP; Lett | O Medium | O Fyldig | Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
) Overkarbonert

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

dE Otgaag<punit il
fuﬂ ny

el
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG J/".I— (50)

Poengguide

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

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

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




YA

A A

MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smakean.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
deal av arama- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aramaer eller
smaker,

Dommerskjema |
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%g:mrhaliﬁkasion {kryss av)

orbryge C BICP  SHEF ) Annen 2 Ikke eksaminert
Beholder (kryss ov tvpe og fyilingsgrad, koemmenter ev. ovvik)]
TYFE: lassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kemmentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | C Hey | O Til toppen |

i

Aroma / Bouquet (mait, humie, estere, fenoler og ondre aromaer)
Beskrivelse: . -
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—J sunlc seClig tyqouS
e

Begrunnelse trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne eplar,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkohaoler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smear/margarin eller
smgrkaramall, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple,
jordbar, tropisk frukt, osv,

Gjaer: Gjzr i lasning, gjzr som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
Kor 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
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sanere vings, blat balgapapp, ratne
grannsaker, sherryliknendea,
barmebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
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Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) S : (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget
O Rpdbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsert/brunsort | © Sert || © Rosa | © Red
KLARHET: O Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Smak (mait, humie, bolanse, ettersmak osv.)
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Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S_ (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig | Kommentar (ostringens, elkoholvorme gsv. ):

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | © Hay |
) Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag il forbedringer asv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

W B
L-
TOTALPOENG 3} {50)
Poengguide

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

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommeantarene
skal vazre konstruktive og fokusere
pd forbedringer. Grunn til trakk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definera aromaan eller
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnst, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definere aromaen eller smaken,
Kraftlg: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av arema- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s4 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smakar.
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Beholder (kryss av type og fllingsgrod, kommenter ev. avvik)

TYPE: 2 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

.. (Waks poeng]
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Aroma / Bouquet (malt, humile, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:
Svpik 57185/ GERVEFRVES
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Be e for trekk: . , g
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgvyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelss.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gierbiprodukt,
kan ogsa viers infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setliz, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for san nedkjeling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pasre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osy.

Gjeer: Gjaer i lgsning, giaer 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 haye
gjEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg. tente fyrstikker,
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) ‘r'liI (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
 Radbrun/brun | © Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | © Red
KLARHET: O Klar | O Lett tékete | O Middels tikste | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Cropy g e DE

Smak (malt, humle, bolonse, ettersmak osv.) !r 9 (25)

Beskrivelse:
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Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropo, ev. kommenter munnfalelse) f) (5)

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig
KARBONERING: O Flat |.2-Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarhonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme ose.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
GLET gt GANSKE GOOT i Ve wkE, MONLLER R=upe
Li¥t . SfeLMET, SVAK “Fuk: VL BA MEY Funk

>

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG r% 2 (50)

Poengpuide

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

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

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




