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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
shal vaare 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
er med pd 4 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
A m Y e e
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Dommerkvalifikasjon (kryss ov)
@ Morbryge Z BICP ) SHBF  Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fllingsgrad, kommenter ev. owik)
TYFE: & Glassflacke | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen
[Maks poeng]
Aroma [ Bouguet (malt, humie, estere, fenaler ag andre aromaer) f o (15)
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Beqrunneise for trekk: :
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjsrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgvyere
alkoholer, Ofte varmendes smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftast gjarbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetysulfid, setlig, mais, kél,
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjeling.

Fenaolisk: Medizsin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjzr som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, rmynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
bamebleiar.

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

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

Swovel: Ratne egg, tente fyratikhar.
Biprodukt fra visse glaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Version 20240424

LITV AvieT APReLs5 NUREA TRAYITRENDE  Kow ANDERREE,
Utseende (kryss av forge og klorhet, beskriv skumforge og -tekstur) 4 (5)

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
2 Redbrun/brun | & Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SUM: Y, TEYT MEN R Foey
smak {malt, humle, bolonse, ettersmak osv.) '1 5 [25)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbanering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) = (5)

KROPP: O Lett | B Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ©-Middels | & Hay |
(2 Overkarbonert

Kommentar (ostringens, alkoholvarme asv. ):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiog til forbedringer asv.) i
Dene ER EMGED ol LT SuaTing M PuiekE PA.
LaDT DLRKBAT,

TOTALPOENG 21 (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.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrensea,
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 avgjgrende
del av aroma- eller smakshbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.,
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt balgepapp, rétne
grannsaker, sherryliknende,
barnableier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Behalder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: & Glassflaske | O PET-Raske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | © Hey | O Til toppen
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KROPP: &eriett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | &5 Hoy |
() Overkarhonert

Kommentar (astringens, alkahohvarme osv. )

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

e mye  @ffels . korclt e,
av acefuldehyd G clbyhol
J9@f; /‘] @ behenadi: ng [CemPe 7§ 1

TOTALPOENG _* I (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kraves,
353-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusers
p3 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteras.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
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Beholder [kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik]

TYPE: O Glassfaske | O PET-flaske | O Boks Kemmentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, reyk, nallik.

Estere: Banan, bringebar, p2re, eple,
jordber, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lésning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjmringstermnperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gammael,
sanere vings, bigt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Wersjon 240224
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) c_‘"{ (5)

KROPF: 20t | O Medium | O Fyldig | Kommentar [astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | © Lav |4ZlMiddels | O Hey |
) Overkarbonert
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Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er an viktig eller avgjgrende rolle i &
definera aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i arama
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.
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Beholder (kryss av type og fvllingsgrad, kemmenter ev. awvik)
TYPE: W Glassflaske | O PET-laske | O Boks | Kemmentar:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gi@rbiprodukt,

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjzr som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkaholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Wiersjun 2024-404-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {SI
FARGE:  Ellys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

) Radbrun/brun | © Mark radbrun/markebren | © Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels thkete | O Kraftig tikete | O Uklar | | O Partikler
SKUM:
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Smak (malt, humle, balonse, ettersmak asv.)

Beskrivelse:
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Begrunneise for trekk:
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Fysisk felelse | munnen [kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ) (5)

KROPP: O Lett | © Medium | PREyidig

KARBONERING: O Flat | O Lav | g Middels | O Hay |
() Owerkarhonert

Kommentar (astringens, alkoholvorme oswe.):

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

Jr{ g, ten blir
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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TOTALPOENG 3 2 (50)

Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
ckal veere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn il trekk i
poeng skal dokumentares.

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 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
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaar eller
smaker.

Dommerskjema
NM 2028
[l - FINALE

Bryggets kode I &S 84

ZA

Konkurranse

Konkurranseklasse Dltype

Dommer (navn) ﬁ_HHW N Dato \.5 4L LY

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

' Norbrygg 2 BICP 3 SHEF O Annen 2 lkke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fyilingsgrod, kommenter ev. avwvik]

TYRE: ) Glassflaske | O PET-flaske | & Boks | Kammentar:

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

TiakS poeng)

Aroma [ Bouguet (mait, humie, estere, fenoler og ondre oromaoer) ¥ (15)

Beskrivelse:
TIOELG NELUKFEWOLER- SvAKT QVERPCEG
Merpuisk
NDE ENTMENS)ANAL RR0MB
Begrunneise for trekk:
NEGCFEWENE ER  For TpRIGE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: froma av grenne epler,
oftast glaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i lesning, gizr som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Dksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barmebleier.

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

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

Svowel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur] S5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
) Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 8 Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ukdar || O Partikler

M DVITT. FoRSVINUER FoRy

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak asv.) —’L:'} (25)
Be. o

SvRk. S4pite  TIDELA NELLK, MERK DAY 54116
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BLUR L1 UBBLPRSEY, STRLIGUETEN KNEKWER DEM Lk
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nnei k: )
UBALANSEYT , EWMDMEMSIONAL

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kammenter munnfalelse) ~J (5)
KROPE: O Lett | & Medium | O Fyldig Kommentar {estringens, alkoholvarme osv.:

KARBONERING: O Flat | O Lav | ®-Middels | O Hay |
2 Owerkarbanert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell wr‘der.lng, forsiag til forbedringer asv.)
QLET E® LT ([JBALNNSE ToTHLT SETT
0a MaNGALEY. KoMPLEKSTETEN DeM SwdL HiL

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ;-2 8 (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,
<20 poeng: Froblematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vazre konstruktive og fokusere
pé 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 pa & definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzzr i lgsning, gj=r som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ritne
grannsaker, sharryliknende,
barnebleier,

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur,
Wersjen 22404-24

Dommerskjema

Kankurranse
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Konkurranseklasse /t’{ & "k"q .JL{@
Dommer (navn) _5( 1) ye /Lh.[’ffé,"‘j

Bryggets kode /[Jf 6‘{;_% (‘f

@itype 14
O 3/{;5 L - :2 4

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

5 Norbrygs O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fylingsgrod, kemmenter ev. avvik)
TYPE: O GlassRaske | O PET-flaske | (& Boks | Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Tiltoppen |

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

Beskrivelse:

Meskh

Begrunneise for rrekk

(el aome
(;{ ‘.‘.} -'ﬁjl: ¢/ Z‘r

PLLGH

(427

' iﬁf @4[4.4 ’f‘:-‘rgm"*—r.ir'?'
F ot Sﬁc- s

ek poeng)

—a (s

nefli i Q4 L)m?:; ]

-".'H.H [ .J L’fff{__

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
) Lys halmgul I@Halmgul | © Gyldengul | O Raviarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

FARGE:

j_ (5)

O Redbrunbrun | O Mark radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ' Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftiz tikete | O Usdar || O Partikler
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Smak [malt, hum.l'e bplonse, ettersmak asv.)

Beskrivelse:
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Fysisk fglelse | munnen [kryss av karbonering og kropp, ev. kammenter munnfalelse) ) (5)

KROFF:
KARBONERING:

O Lett | B Medium | O Fyldig
) Flat | O Lav | B Middels | O Hay |
) Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvorme osv.):

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

Y Kpame

QST

v €4

—

kemPlel, 5

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3, 5 (50}

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

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




2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: 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 avgjerende rolle | a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildat,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse J{I}ﬁvjl ?—C :"-C: Bryggets kode .f/(EDS %k‘f

Fouule

Dummerfnavn}ﬂ_?ufﬂl -_5 i i

Pltypea ?ﬁ
Dato “BL{ Z\;

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BicP ) SHEF 3 Annen ) Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avwik)
TYPE: O Glassfiaske | O PET-flaske [J5-8eks | Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Tiltoppen |

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
vagrter, for sen nedkjaling.

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

Estere: Banan, bringebaar, p=re, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osw.

Gjer: Gjz=r i lpsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Lggen, innestengt, gammael,
senare vings, blgt belgepapp, ritne
grannsaker, shermyliknende,
barnehleier,

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.
Biprodukt fra visse gj2rstammer,
avhengig av gj=ringstamperatur.

Vergiom 20040424

ks poeng]
LT (15)

Aroma [/ Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
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Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul Iﬁﬁ','ldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

2 Redbrunfbrun | Mark redbrun/markebren | © Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | © Red
KLARHET: T2%lar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: F:M LF_SI.:{.M-I-A"L

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse | munnen [kryss av karbonering og kropg, ev. kammenter munnfalelse) Ej (5)

KROPP: L¥ett | © Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | Soefitiddels | O Hay |
2 Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvorme osv.j

Noe ashyGert ogm&@fkf

Andre tilbakemeldi

Vj e

r til hwggeren {generell vurdering, forsiag til furbednnger osw.)
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TOTALPOENG 23 (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 gj@res.

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhald til typeriktighat, Mange tiltak kraves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarens
skal veere 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 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 rallei a
definers aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjarende
del av aroma- eller smakshbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

— LV — L
Konkurransekiacse ||~ ETRIALE 5':51&-{-&57';;,““ "‘]_ A

Doweer fmaw) f\o(% Kre SCuansen s {/H

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg ) BICP ) SHBF ) Annen ) lkke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fillingsgrod, kommenter ev. awik)
TYFE: O Glassflaske | O PET-flaske | }%/ Boks Kommentar:

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

£ s

Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler ag ondre aromoer)
Beskrivelse:
skred feasler  nellik

5‘-’-&::40#:-\ f{. éf? u _f?‘f-"-_ﬂvf‘_g-'-{’ ff:?‘/‘q;_"'/l':f VEFE. T‘
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runnelse for trekk:

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende l-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, psere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osw.

Gjaer: Gjzr i lasning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroarganismer.
Lysskadet: Skunk,katt, eksponering av
dagshys. Visse humlesorter kan gi
likrende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fussl som oppstar ved hoye
gizringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senera vings, blat belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
bameblsiar.

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

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

Svovel: Ratne ega, tente fyrstikiker,
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur,

Wergon J024-04-24

Utseende [kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘;'" (5)

FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarger
 Radbren/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | © Sort || O Rosa | © Rad

KLARHET: O Klar | © Lett tikete | © Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balonse, ettersmak asw.)
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Fysisk felelse i munnen [kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaielse) i (5)

KROPP: O Lett | Ebedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | B-Middels | O Hey |
() Owerkarbonert

| Kommentar fostringens, alkohoharme osv. )

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog til forbedringer osv.)
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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: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Linder deteksjonsgranse.
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
ar en viktig eller avgjprende rolle i a
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
srmak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
Konkurranse NM)\C:‘:; Bryggets kode GI S] L'I' ]
Konkurranseklasse 1 e FINALE Bitype ll *

Dommer {navn) FRBRNMK N. Dato 3{'_‘{425_

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP ) SHBF ) Annen ) Ikke eksaminert
Beholder (kryss av fype og fullingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ) Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Llav | O Normal | O Hey | O Til toppen

Aroma [ Bougquet (malt, humle, estere, fenaler og andre aromaer) gpmiﬁiﬂ;i
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjieerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayers
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smar/margarin aller
smgrkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholar/fusal som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastangt, gammal,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, shernfiknende,
barnebleier.

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

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

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

Wersjon 2024-04-24

Utseende (kryss av forge og klorhet, beskriv skumforge og -tekstur) ‘I‘I (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
& Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsert/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler

SKUM: TemyfepenDE

Smak (malt, humle, balonse, ettersmak asv.) {& (25)
Beskrivelse:

K%h e SYRLGHET. TIVEL 6y MPITSeYME. TORE LiwmisH

SVAK RCETON  MEFkBRR RBAERDPREL. SvAK TiL FRBVEETENDE

EWK, MANGLER (\TT Ps Svmkk | ;
FAR MEST MWITSEOME, BER 04 KRPRENL SYRLEGHET

Begrunnelse for trekk:

Fysisk felelse i munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) _5"_ (s}

KROPP: ) Lett | € Medium | O Fyldig

KARBOMERING: () Flat | O Lav | €L Middels | O Hay |
2 Overkaroonert

Kommentar (astringens, alkoholarme osv. J:

NOE BSTR: N&ENT

Andre tilblakemelr.‘linger til bryggeren [(generell vurdering, forslag til farbetrl'n'nger asw.)
ORVHER MER KOMPLEKSIYEY. SPESIELT | Si-ink

DEN HA®R WE SYRE, MASE BEVYREL 04 EN Svpis
OPDME. I KRE SAMYE MER, MEW DEY EV)0 £M
KNMILSY) Sved [ KEEL .

TOTALPOENG 4 53 (50]

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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 i forhold til typeriktighat. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




YA

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbadringer. 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 kjgnne emnat, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er an viktig eller avgjgrende rolle i a
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 emnat s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dnmmerskjema
-c-"'" ™

Konkurranse '\u /ﬂ]f e lﬁ,
Konkurranseklasse {f ‘F--‘IR -

Dommer {navn) E:'L{ﬂ.}fq’r ‘ﬂl‘frm

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Q f’% T er”{
v 1E
Dato G-._:;?AT:L{ da?g'r

Norbryag ) BICP ) SHBF O Annen 2 lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fillingsgred, kammenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hey | E il toppen
THafs poene
Aroma f Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromoer) (15)

Beskrivelse:
)11{,,4: !(Lj’w.

Yoo [3@(11.&.-;:&-4(.5' ke
SVl P"e\j ar/ Licsebar < GCéton

trekk:

Qyrly, med (e A

Begrunnelse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaar: Gjaer | lgsning, giar som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjgmisk kambinasjon av
klar fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagshys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusal som oppstir ved hgye
gizringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sanere vings, blgt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
bameblaier.

Salt: Ovardrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiurmsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjrstammer,
avhengig av gizringstempearatur.

Vg 2024-04-14

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) I (5]
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O madbrun/brun | &7 Merk rederun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
H.LARHEI’ & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | © Uklar || © Partikler

M Tallel et

15 e

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak asv.)
Beskrivelse:
}’f_,y_onﬂ' lﬂgllléﬁi_,ﬂ. O n;"dpc‘fa'f-c ) Hp
Skt Preq o ly sebar oy CPllkel TIOE
Suckt Rreg e el ag Wit Peflfes

runnelse

f? [fﬁ *L- Ls‘rﬁf“‘i«f

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

KROPP: O Lett | B Medium | O Fyldig

KARBOMERING: O Flat | O Lav | E&rMiddels | O Hay |
(2 Owverkarbanert

Kommentar (astringens, alkoholvarme asie;

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

f'(/i.,,'flﬂi:f hg_ff imé L%gfﬂfﬂ/ﬁm_f 5
clenbece eLeén

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

e
TOTALPOENG -.. EJ (50)
Poe i

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kraves.
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.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarens
skal vazre 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 ralle i &
definere aromaan 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 s4 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohal: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkaramell, oftest gjizerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringeber, p2re, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gj=r: Gjzer | lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinm, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, rétne
grannsaker, sherryliknende,
barnableier,

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzrstammer,
avhengig av gjringstempearatur.
Wersjon J02404-24

Dommerskjema
Kenkurranse ’{‘[‘f""r" /Ziff 2_,,._:‘;

Konkurranseklasse

Bryggets kode O[cg (L{ f
@ltype “ (:.
Dato Z- L{ 2—5

Dommer {naun}r?#.;rw/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

L) Norbrygg O BICP ) SHEF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fyllingsgrod, koemmenter ev. avvik)
TYPE: ) Glassflaske | O PET-flaske LQED&S | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: 2 Lav | O Normal | 2 Hay | O Til toppen |

e
uccm_ a bar, hrszcgrcx Jmm%—ﬁzm#

fM{,L @(/ QM&W{({H e
1. éi Ecu Syl vquzf’ =

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrfvehe.'_
/v( &f“'ﬂ(h Y 2
guﬁ 7 H
L":v'fffLJ -

Begrunnelse for trekk:

AT

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rachrun/brun | E=Mark radbruen/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red

ELARHET: 2 Klap | O Lot tikete | G;ﬁddels tkete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

sm: Yoo [l 1T

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

;L;%_ (25)

Sz Quanpd I I""'ﬂ“ Y L’-""“f""“*
AU L 3el LU’T'F'L’E»@C y 67 ﬂ

JJL&C{ oo ﬁ..LMl.f:'.:z | etter (M-u{_

%ﬂr Hoe )L(,*L/f' o Hee bié'f"/fs{rf/

Fysisk falelse | munnen [kryss av karﬁonenng og kropp, ev. kammenter munnfalzlse) (5)

KROPP: O Lett |ﬁh1reduum | © Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osw.):

KARBONERING: O Flat |42 Lav | O Middels | O Hay | g q¢ A
) Overkarbonert 7{“ 0"

Andre tilbakemeldinge til hrvggeren r'generer.r wrdenng, forsn'ag til forbedringer osv.)

4{#’1 «“t pf;j‘{; L,Lﬁ’?ﬁ.{ C‘pf)’w{f" U?
P f L-L.{-At" ‘]_(7 .;L K.l*f"”‘ Y&
L—im

UL
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

bl

TOTALPOENG z % (50

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

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

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

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



&

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 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 avgj@érende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjarende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
srmak av emnet 53 kraftig at det klart
vil karmuflers andre aramaer eller
smaker,

Dommerskjema
Konkurranse E'lb'rll*{"l T s Bryggets kode O E 8 [ L{ (
Konkurranseklasse [ ~ FindcE Bitype (1 (:

Dommer (navn) HEHE [ﬁﬂiﬁﬂiﬂ‘mﬂu .,3/(;'

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

E-Morbrygg ) BICP ) SHBF O Annen 2 |kke eksaminert
Beholder (kryss ov tvpe og fllingsgrad, kommenter ev. avwik)
TVPE: O Glassflaske | O PET-Raske [O\Boks | Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | © Til toppen !

AR, B [aks poang]
Aroma f Bouguet [malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) f (15)

Beskrivelse: 5 - : x ;
Ura f [« _§\|r i o A Queq_ wed _rede ber
BdA PFIIL’-F] Wirer bné { L(/Lfft. lf_

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanaol g andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelsa,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende &l-
ledning, gasbind, rayvk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordber, tropisk frukt, osw,

Gjaer: Gjer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/ffusel som oppstir ved hgye
gleringstemperaturar,

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ridtne
gronnsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

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

Wersion 2004-04-14

—
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget Iﬁ Kobberfarget | O Merk kobberfarget
' Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | © Red

KLARHET: O Klar | '€lLatt tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SHLIM:

Smak (maolt, humie, balanse, ettersmuak osv.) { ?H (25)
Beskrivelse; : . e
Meir U baes :'.\(rfna ﬁa:i&xmf{:cpr{*’j L e feft

fxnn h"‘b;ﬁﬂl (it ﬁ'ﬁif@’ti’f-‘f(fmﬂ{{f—
lyihe 51‘*'?6"{'17 f’iﬂﬁfa.'f?lc'ﬂg al

Begrunnelse for trekk: ) ——
£ UH for  Anwo “ropp, hangle f)";rff@_
Houpleusi ke t, )ec ellet (iH vialeas et
Fysisk faglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfoielse) (5)
KROFP. et | 2 Medium | O Fyldig Kommentar [astringens, olkokolvorme osv. J:

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

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

C-’irrzpf @f" ped e fﬁ’ﬂﬁﬁ’j At blir

{

o/  Pua ¢ ‘jj};-}‘!) o4 Mequft& Hcmpffuﬁﬂ’?‘,

’r""'?:flﬂ"—'&"r:f'fﬂ,rf}’ﬁk elfler enda W Pwﬁ'i_&i { 5}rﬂ’;ijff¢fjfg/f

[
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG g £ (50)

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

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

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

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



2

MERK!

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

Bruk mengdeordenea

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

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gierbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
zlkoholer. Ofte varmande smak,
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smer/margarin aller
smgrkaramell, oftest girbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

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

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

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

Gjezr: Gjzar [ Igening, glz2r som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemnisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunlk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g
liknende karakzer.

Leisemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
giaeringstemperaturer,

Metalllsk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grarinsaker, shernyiknende,
barneblaler.

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

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

Swovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gj=rstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-0L-15

Dommerskjema

Konkurranse "\'M )-*‘:*S\S Bryggets kode (%5_ 55- (35-
konkurransektasse | | = - INDLE  guype 13A (I1F)

F Ranxk N 3.6425

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer {navn)

(FNorbrygg ) BICP (2 SHBF C} Annen 2 Ikke eksaminart
Flaske (riktig st@rreise, kapsel, fillingsgrod, fiernet etiketter osw.) (Maks poeng)
Aroma [ Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ] 0 (15)

Beskrivele: :
T7OEL L S7RLG . ARAFNG BERPREGL. SVTRYS
G@riLG BROMHA, LUKTE®R LT * SORKERTSY "

Begrunnelse for trekk: )
MOANGLER TYPISKE TRERK Spm MpiT/LOFF

i
O Lys halmgul | C Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
& Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort | | £ Resa | O Red
KLARHET: & Klar | © Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

(5]
FARGE:

SHUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmok osv ) _':'_E_ (25)
Beskrivelse: ?
KRAFNL DERIRES. MERKIART SypLg

AVDEL 6 Bainkise. ET FRisks &Lt

Begrunnelse trekk:
FeRUETENDE MAUSYMBk, FRRVEREND E

Fyslsk fglelse | munnen (kropp, korbonering, munnfalelze)

lETT KToP? MEDUM KARBONERT

Andre_tilb.,akemeldingertil bryggeren (generell vurdering, forslog til forbedringer osv. ]
Hie 7 POKK BACVET, KuPUGoDT e
NYDEULU S ARGk .

NBI DET 5KAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG H o (50)

Poengguide
A44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

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



2

MERK!

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

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 aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse JIJ"'L,'I[-‘{ &?q ‘#{”Ffff/ Bryggets kode SSST;[SE;J
Konkurranseklasse }Hl - .i-"?{*{"‘i Dltype HEZA /{I{ -

Dommer (navn) %{"-fﬂ .] & ’M "ff"e‘? Dato G:}/&Lf' ‘='1EJ'_

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

& Morbrygg O BICP ) SHEF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fillingsgrod, kommenter ev. avwik]
TYPE: ) Glassflaske | O PET-flaske | & Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hey | & Til toppen |

aks poeng]
Aroma [ Bougquet (mait, humie, estere, fenoler og ondre oramaoer) (15)

Prey o/
- ‘ U

P H\"L»/H?r JD dbar
Sif

k{a]. €

Begrunnelse for trekk:

ot &

dbara [ & Ovechenk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzr i lgsning, giar som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved haye
gimringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, Blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senare vings, blet balgepapp, ratne
grgnnsaker, shermyliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av giEringstemperatur.

Werjon 1004-04-14

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

O Racbrun/brun | O Merk redbren/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | & fed
KLARHET: %2 Klar | © Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Ukdar || O Partikler

" Telles lett

19 ws

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

eslui're{sg
&fdﬁ!lf” freg av jocdbec
\faﬂh :Pr- med 2 THr
l:"fr rég rQ] b\f{ 3‘1{"{:

vk s
Traverade E&, hef
Mengle 1L wclt

aw Slutai- g

i
Ty

Fysisk fedelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ; (5)
KROPF: B Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osu. )z
KARBOMERING: (O Flat | O Lav | 15 Middels | O Hay |
) Owerkarbonert
Andre tilhakemeld’nger til bryggeren (generell vurdering, forslog 4l forbedringer osv.)
Py
£t —f‘rrgﬁﬁt aq_ m,hf Ol Konne V&t
Mel jonctor &1 irt:n med mec Pref A JoSe.

Hen  eq foc en lagse!

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Gﬂ (50)
Poengguide

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

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

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




2

MERK!

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

Bruk fglgende 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 avgjerende rolle i 2
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 s kraftig at det klart
vil kamuflers andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse M%‘L PaZi
onkurranseklasse [ YINet /‘-’i
Dommer (navn) '_T“JLu{z/ SA&M L (‘1

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode
prype |2 A {
Dato z . L“f'

i E

O Norbrygg O BICP {0 SHEBF O Annen (2} Ikke eksaminert
Behalder (kryss av type og fyliingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: 0 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: 2 Lav | ©© Normal | O Hey | 2 Til toppen

ks poeng]

_\ﬁ: (15)

Arama / Bouguet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
B‘-eskmrefse -
e -:’ ¢ Zt ey A Je f.‘o@;ma.-’ OY Cot S T
ijc:. al” Sihes '

Begrunnelse fer trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest giaerbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hoyers
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/manzarin eller
smigrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjer: Gjarr i lpsning, gjzer som har
sprukket,

Klarofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klar fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, ekspanering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter,

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rdtne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse girstammer,
avhengig av gjzringstempearatur.
Veersjon 2004-04-24

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

O Rpdbrun/brun | O Mark rdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || @Fesa | O Red
KLARHET: I3¥Jar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ukar || O Partikler

sum: Fo [( Tzeg ekt

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak asv.) _2__(-,_-;__ (25)
Beskrivelse:
Mo Sriak .::Lf—f J —; 5«3 7

SLan Sﬂr“hrfwf- U7 .lu1 Clec

runnelse for trekk:

VT Hor  andd” L(c.-a;-'z&éél{' ;—T{{ ﬂf:

Fysisk fglelse | munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfeleise) Ei (5)

KROPP: o Lett | O Medium | © Fyldig
KARBONERING: O Flat | @) Lav | O Middels | O Hey |
) Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. b

f/L)E'*i: l"{vt;'fr

Andre tilbakemeldifiger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
it Sl LNog r’f?JueH.z"’?ch/uf.:/‘ fm’;i_,d("c’(é
S & m Foe.

UZ/;’:' “r —Dc’ ot

TOTALPOENG __ 7 / (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 gjores.

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

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




A Dommerskjema

.

"‘ Konkurranse i IS Bryggets kode (f'{) ¢S (_/2 5%
MERK! Konkurranseklasse [ (= ¢ LY Bitype _| 5 r‘} {f’l.l" (E;J

Alle brygg skal gis kommentarer Dammer nan ,t;,u e, [*‘w'; g,Trm s/ Dato .‘3/ f
pa alle kriterler. Kommentarene

skal varre konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pé forbedringer. Grunn til trekk i ‘ﬁ Novbeygs O BICP O SHRE g T
poeng skal dokumenteres.

Bruk fplgende mengdeord for Behaolder (kryss av type og fillingsgrad, kommenter ev. avvik}
aroma og smak: TYPE: () Glassflaske | O PET-flaske | 2 Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD; O Lav | © Normal | O Hay | O Tiltoppen |
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet. - REEE Foing]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma f Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromeer) (15)
d pa & defi Il
:;‘r;'n:enp efinere aromaen eller Beskrivelse:
' 1 - = T
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ‘I’{m Pi"’j Iﬁ'fd-' ~TE 'Hj{‘: e ")_f? ’_CEN.('{’_, = I _
er en viktig eller avgjarende rolle i 8 Sleh s ¥ & (dg loUt (s7 f‘!ﬁ:/‘l}
definere aromaen eller smaken. ?L 0 iy & . é £ .f’ 5
c # iy L L e T et
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 4 Lt i Al o ’ et } “ <
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse ki )
del av aroma- eller smakshbildet. ord é?d: r &ler £} ﬁr- - r/é tee f o1 €€l
Dominerende: Kjenner aroma eller J i '
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kimuﬂErE andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o (5)
smaker.
FARGE: O Lys halmgul | © Halmaul | O Gyldengul | © Ravfargst | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

. O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | & Red
Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | © Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av granne epler, SKLM:
oftest gierbiprodukt. _
Alkohol: Etancl og andre hayers Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 0 (29)
glkoholer, Ofte varmende smak.

Beskrivelse:
Astringent: Snerpende munnfglelse. : o E " ST il ) T ]
Diacetyl: Smer/margarin eller mmesicbees ] pe e d bee j:fi’ff (?"?‘?f;uﬁfﬁ' (Q-'z_)
smarkaramell, oftest glaerbiprodukt, ] ! / /f-— -
kar ogsd vaere infeksjon. MErL - - Lt . . Fur '_}/ ! i
Er A 7 # = Fa 1 E [ %/ S

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal, é(‘{ g 1 = (V 4 9 _F: ¢ = Lot
Oftest manglende avdarmping av Sher C;{_:-(f_eq}-” 2 e d 2% ‘-Q‘._.. P
verter, for sen nedkjpling. f‘.:'-:i bies@p? € Sp (T Senma ly [ Hensbpe L 4 f"C'.&af-@
Fenaolisk: Medisin, plast, sprakende al- 1 i
ledning, gasbind, revk, nellik. e o = _ e s
Estere: Banan, bringehar, pzre, eple, AR ?[c‘, / {,_:f?: At f’f" /:‘J'f— Q*"":‘(f - Pl *-;ﬁ{*tdz f’?"ﬂ‘t
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjaer i lgsning, gjzr som har —
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) > (5)
Klorofenolisk: Kjlemisk kombinasionav | yaope: C Lett | © Medium | E‘Mdig Kommentar (ostringens, alkoholvarme asw )
klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | @iddels | O Hay |
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av ) Owerkarbonert
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til brygzgeren (genereli vurdering, forslog til forbedringer asv.)

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye ; : Ty 7 . oo ;
giEringstemparaturer, ik ?f F fj‘—-’ﬂ 5?4 Ve "’:’rf"(/ (JIfV? 5 ;‘}“‘ f" § /LE-"'F
Metallisk: Tinn, rynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, P i T Sk 20§ PR -
senere vings, blat belgepapp, ritne 7. rd"'rL” H f”’ﬁ Ue /ﬁ‘-_ f ffréﬂ'."/ .‘/(;{r".f_ L K &L
grannsaker, sherryliknende,
bamebleier. p=
salt; Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Lf ) (50)
natriumklorid, kalsivmklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

ngguide
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter ) P :
44.50 : Ek It ktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
grunnsmak. Assosiasjoner til e Apdnnal: parety ng 8

i 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres.
melker._yre eller eddiksyre. 28-34 poeng: Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
mu:‘té:::i ;;t;:::i::ic:r' 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Man;e tIIt:alt kreves,

. et : <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,
avhengig av gizringstemperatur.
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