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Flightskjema ’V‘
Konkurranse: \WEN 2 5 NB! Alle felter ma fylles ut,
. 2 Ll 25- lesbart
Sted: O SlO
Klasse, ev. runde og flightnr.: FU(D H7 gg M(DVL( O\LQ—
Navn juryleder: A YWE_ M’O
Navn dommer 1 (D1): F f nwn Igek%a[“
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer ef fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet

Signatur juryleder




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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa 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 klarti 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 MH ’.7 5—”
Konkurranseklasse H(g"ﬂ‘{@ Q ﬂ{/

Dommer {navn) %t’/&t 'lgwg@i/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 9\/(93 q yaz
Pltype 5 }'_ Wﬂf« /1{ CA (e
Dato 2’/ ('/ - Jp}o?/ﬁ_

QNorbrvgg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: %v@llw’:)

FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen

{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og apdre aromaer) <{15}
Beskrivelse: Eg% MW dd aj (; E ; M
/v;w'w MM?&@@'?) wlnds / M

Begrunnelse for trekk:

58 evordl podoe [(iicgelor)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer i lgsning, gjeer 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

5
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | XRedsort/brunsort | O Sort || O Rosa | QO Red
KLARHET: QkKiar] O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: -t

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

L0 25

el ¥sidne, puew
o Al

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

Besknue.'se

Begrunnelse [ar trekk:

L i A ok DLl bt

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) ¢ S

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

el ,cw@eﬂ,(a %ocﬁf al.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

L/3 (50)

TOTALPOENG

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 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 pé 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 M R 5 Bryggets kode 2 é 3 Cf ? ‘Z

Konkurranseklasse A/IZVLL é,/*Q. Pltype S.F" f/(/i-e Heé"lﬁ}/

fn&ﬂ-@{_’,&% Dato ‘2/('{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

& Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 8 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: (& Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

{Maks poeng)

13 s

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

Beskrivelse:

SV&L-MUH:\N{ Kosé\?-z oy l/“i//&m e‘/{
Merlibare Lruld estere | resin

WGW\M&S linese.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grpnnsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk:
,_’1/0«2, MY S yr(u@_

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyidengul [ O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
@ Redbrun/brun | ¢~M¢rk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

RO (25

Kf& i Mda m LL K&/’ULUV!-E,(/( g/&g‘q— kvf &Q
)’069,(1 Majg e, jfcie(uj 51‘{‘!’/1"@1" ©

EOS n ’ &y M arg. F&-—.q = -7 QS?‘"&I’_-Q—-

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

Beskrivelse

Begrunnelse for trekk:
754 bruk o mevk W‘a(' 9 Voe L\,g/
%#@/LPZ O‘ﬁ V‘15+2+ wa” ’Preq

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) CH (5)
KROPP: O Lett | O Medium | £Xryldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O 0Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Alleebiol vovMe

Andre tilbakemeldinger til brygf (genereﬁ vurdering, forslag til forbedringer osv.)
L

ct « dtf* her bi treteft treldewr

neld “pé ;/an 5 hetfean,

ey
TOTALPOENG 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 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
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 & 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
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 gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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 eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
VAT
Movh alo
Ao Mo

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

arvesetshote 26D F1D

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato 2.4, 2 Yy

@WNorbryeg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: @i [ O Normal | O Hgy | O Til toppen

s poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno!er og andre aromaer) i ? [2 %

Beslarivelse: 'Vmus %Wj Qikzmyt%‘) 17?cw Torhe

Wsmpm

Begrunnelse for trekk:

‘b/&w% V\‘,mpj %nl\qi:j\dpf ex po€ &\’

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b (5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget
O Radbrun/brun | ScMerk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: g\lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: gyldeutt olhu

balanse, ettersmak osv.) l

walknmal meol kaewnel_ )
laga%ddi 'Tydch_9- WM
'_v‘i”ﬂ&?_ -&fé{j@\i& W a mr:v\L bi“l‘r
07 maen. Ler V(Vts&tﬁ ‘SE}e/L«EUt L eeovalq

Begrunnelse for t kke)
Bitlevleten. er Whoe Lor Sopumeends,
_\5_ (5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

(25)

Smak (malt, hum!e,
Beskr.‘uelse
jol olmﬂ.n_
o hewga! 0

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

KROPP: O Lett | O Medium | &Tidig
KARBONERING: O Flat P@av | O Middels | O Hey | |

O Overkarbonert —_

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
o) omabke Hynes

T békev— -~
a vﬁg Aruim -\—\(Wéj&f %»dj:kh =

Po({hg, O .
TOTALPOENG 44‘ (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.

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

Ditype JHM_DI&H F S OJLQ



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa 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 3
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 s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse GU (Jl/{ ‘/ «2 .5_,
Konkurranseklasse HME?/ 0(40_&

(
Dommer (navn) A @M/Caw

Bryggets kode _ .02,\'7)_ gﬁ 3
Pitype }\ f— WCL{ /‘éﬁ
outo_ 2/~ 205~ %

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

1ﬁaﬁs poe ngi

(15)
T

Aroma / Bow!t humle, estere, fenoler og gndre aromaer)

A N 3
Begrunnelse for trekk:

sesknvefse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

. S )
O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun |QMark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikier

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv)

Beskrivelse: M (}'Ow

SKUM:
AN
C@ w
Bev; %
W Q.

Begrunnelse for trekk: - -
ot ciiolr, L laldased.

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) _(é (5)

KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | &I Middels | O Hoy |
O Overkarbonert !

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren genereﬁ vurdering, forslag til forbedringer osv.)

WMM

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 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, Dommerskjema
v Konkurranse A//M 25 Bryggets kode 72 ) g
1 Konkurranseklasse /Mmf& 43"(6 Pltype SF
MERK!
A!Ie brygg sk:al gis kommentarer | o navn) 4/}5{,.!&%70{:(0““4{ D Z/L{
pa alle kriterier. Kommentarene t B = L
skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)
pé forbedringer. Grunn til trekk i @-Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.
Bruk fplgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ®-Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @-Hay | O Til toppen
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. T
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) é (15)
er med pa & definere aromaen eller
smakent Beskrivelse:
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det +/0()jb LS e (‘CS C-’;S Lugfe,
ikl B o S
' - ’ W : j | 1 /

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma Sve. kA aci‘{?{ { i~ /f/u = LLC""CQ‘ 5 V‘MSM
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelise for trekk: . . P
del - ell kshildet. - ( ; . -
sdovmone dhrsmisier | [l ey el (, noe teolisk,

: Kjenner aroma eller j ‘é' .
smak av emnet sa kraftig at det klart f/ é/ e ’K-L\. 140 ( tHex' ?"ﬁm ciace \

il kamuflere and i ) N : y oA —

vi imu ere andre aromaer efler Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
smaker.

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

O Redbrun/brun | &Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: @&«lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: £, = H +/de( <I,

oftest gjaerbiprodukt. ;

Alkohol: Etanol og andre hgyere smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ’ L_ (25)

alkoholer. Ofte varmende smak. Sackphl: .
Astringent: Snerpende munnfglelse. == /. ( P . i h pre= Cg- 1[
Diacetyl: Smgr/margarin eller "70("7{ ‘('3 irtew ‘{3 e / /M_& e G
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, g
kan ogsa vaere infeksjon. S ’6—-(L

(N % -(Lo 27
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. ¥ 2('-' L g S { Gg
Oftest manglende avdamping av |<"-C‘- ‘}' ‘3 M 43:« nn L2
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, reyk, nellik. Begrunnelse for trekk:
:stZLZ%Biisar:?bri;geb:eelr,Ipaere, eple, ﬂﬁ@oﬂy‘/’m b/lf e PfO‘?lelMa[\\Sk (ALQVI
jordbeer, tropisk frukt, osv. b‘_ /m-ff‘) f&,ﬂd@z [9; HVLI—PAZ'

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir?asjon 2y KROPP: O Lett | O Medium &Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner. _
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye /{ 119 = {“ ( 1{_ s { k
gjaeringstemperaturer. STroMag A (l v fec rn U 7L !9@ Tl ﬁ ﬁ-}-
Metallisk: Tinn, mynt, blod. Y e €'T( U 1oen e “‘ (

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, e {(_ = _{L { o( Mlt/F
senere vings, blgt belgepapp, rétne ( VoS el £y <€ a .SC’ M# '

gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier. S
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ¢ 2 (50)
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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

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.

Versjon 2024-04-24
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MERK!

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

Bruk 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 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pzre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandiling 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

VM 28
Movia ale
Avwe Mo

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ‘j’LQ g- gq %
Pltype 5 P 5\’\0’\.’)"\ O(ZV\'\ aa&\
2, 4,25

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: facke | O PET-flaske |48 Boks | Kommentar:

FYLLNGSGRAD: O'lav, ~  mal | O Hay | O Til toppen =

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) . 3; ’ lm(31“55)
peskrivetse: |\/\esn \oo Moliaxuma. " ‘b‘ﬁﬁ \/\amhneﬂ}\ .
Aolie avoma oy Orennn koK ka

X
anou ¢ ool . \hgu\ Vine okowa

Beqgrunnelse for trekk: A\ro MM C&U“A'LVQ\FQD ol M\& Lu_lﬁt
aV 3%%’\/-\016%’7 koWt hell, Vm%ﬂﬁhok: W,
K dm.ﬁe_ = !\z( '
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (5)

FARGE: O Lys halmgul | O talmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Rgdbrun/brun | ork redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O\ / 6)”\&‘*

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

_L/,), (25)

Beskrivelse:
OWL\ ex

o
L(d' 7 ° \ﬂ € 0
amall” & boe Didoys i<

Begrunnelse for trekk: Md—v\ \QJ(_ \O/'&W ir&. MM—Q}A—&QV]
VIRgED o@olw@u oM e doViiverenda,

—
Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) > {5)

Ui

’

KROPP: O Lett | O Medium | yidig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav iddels | O Hey |

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

e A PPl MV P s e
1% , o

D&k e  Whalave Wmi%\mwﬂ@mﬁfj
sed o eq ke beleriet,

A

4
TOTALPOENG __Z 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.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER




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 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 klarti 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 JU M ’02/5’-
Konkurranseklasse H Cj{ 4 k— GL&
Dommer (navn) 7[6010\ W

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode g {0 (ﬂ / (0 0?,

Pltype b—i 7 %&é%(!ﬁﬂ% =
, W cheV.

Dato 02/17(‘ ,(7(2.9702'5 =

(X Norbrygg QO BJCP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |_dBoks Kommentar:

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

. (Maks poeng)

/5" (19)

’E/'},Lw ;M( W@ bt - /Cawdo(e,éj

Begrunnelse for trekk:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grpnnsaker, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

@ Redorun/brun | © Mark radbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 2 Klar | O Lett takete | © Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
skum: (M

I o)

Smak (malt, humle, balanse, ett rsmc:v?1 osv.)

Beskrwel'se

apil
WWM e

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |
QO overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _'-1“&( _. (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 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 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 A/M R 5’ Bryggets kode 866 I 6 Z

Konkurranseklasse /M@VLL M(& Pltype S-H
Dommer (navn) }{-ﬂ([ﬂ{({."s "‘T";;;(/{{&MU;({Dato 2./"‘/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

PNorbryeg O BICP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ¥Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @WNormal | O Hay | O Til toppen |

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: '

Krad {; G @ g'aél Stere i +¢V&e‘% ‘IKI:’C/L[C"L =g
WAS F*"-"?,, KJ@“&S@ C’j sval (/(a;/(; -/"‘e,é(( \C'/L-
e+

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i I@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rétne
grennsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

XU Rgdbrun/brun | O Mprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: X Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Clr Sirinnasl” (‘;"‘(

T5= s

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

Beskrivelse:

f/ g,fj a(&c@;("
-f/dgé(f\fj.sz— Es%‘@"‘?_,

.gt/a’-!( (oL VS,
Cesiner oY Cte,

Begrunnelse for trekk: . ) .
i‘”"w’lﬁaf Syrey Noe SPr f-f"c:c &143 &4’-/ L"L'ﬁ/

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) § (5)
KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig

KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert ‘

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ﬁ/(’&o% ('Vé./mb

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

'ﬂueu’.' Mang (or Fu- ‘#’/F»z_ e f&/c Lf@/‘ men
el 5 2n ;/g{cf? G g ol . eonoen &
L;fkfii{ﬂ' JEing 102 wire Sm o9 Kablye

TOTALPOENG

YL (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 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 veere 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 kjienne 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 &
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
MM IS
Mapvh ele
Ame M

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 8éé \ éZ
Pltype 5 H EVI& Mv W

-/ 7
Dato

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn}

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | érﬂoks ‘ Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normat | O Hay | O Til toppen

lZﬁmﬁnsg)
s oholede
aroma . Svalt

v 'ka‘Q_*

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

Beskrivelse: "YM Ma._\‘\.‘ ™. L’(@Jf OL,W\R.\-k /
Tyc!l,u;} Vinp , Hhermya
Begrunnelse for trekk:

—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i 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.

Lg@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
ZXRadbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | Qtett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

ya
___C'L (25)

eskrivelse: k \ G w NWAa LC k Mw
%n‘fz,hmm nmala }Sm whodA @%ﬁ‘f&
Ve 6 — Rediwe e?' mevhoaer odko ~

h%l‘ g Syrigheken movidoos |
Hpper ovar L %(Fr'dr

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

alls Py

Begrunnelse for treki: vD-e,‘t Vindso P;,e
For mye %sy A'ﬂ]"‘i ‘L__Q,%,-L),Pdé.
(5)

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROPP: O Lett | O Medium | EBCFyldig

KARBONERING: O Flat | X Tav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

——

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
lbkk(’\&n avomoe, Ywan densere hoeh mis -
thold ( omahen trelder en dok_ red.,
Kans— ngolen vk L "C&J\apf.le\GEk U

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _LL;Q (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
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 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
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

— ]y 27

Konkurranseklasse H(}Vkﬂ,@j
Dommer (navn) ;é(/((/t (&Wa(/)/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode /2 b -5 %/0
Pltype LJ 'I DM&JES%«M%()?&@
Dato OL/IIZ !ZQGQ«B_-

orbrygg QO BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno;‘er og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: K Cd,(,buu (_ D H S 2)
Bliae cloneiicenes .

r/%t\

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

skum: O

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

Beskrivelse: W/ Ow /Cﬁ/? A /C Mﬁw
M

Begrunnelse for trekk: urrreg{r/& 6 D(H g Z Dbﬂ\, %) 0 UM/L( —
M‘M-—UM M UAAE

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) # (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Pl

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.) ;
NLAA— LA J’ém AARE- w oJ(/ A

Lrahkguannen.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 042-6 ) (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
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 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
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 A/M Zb/ : Bryggets kode 257:)' 6{ fC
Konkurranseklasse ./4/1@&"[( 5’"(6 Pltype SH= E""C‘l-- BW

Dommer (navn) MDato 2/(’{
" {

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: HGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | R Hay | O Til toppen
] {Maks poeng]
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: . “[

3 ZNNSide o, (DMS) b (v CCOW\ :m.ef'-e.wéQ e
Svalie Viaese s o

Begrunnelse for trekk:

o bler eusls g ey [(O-wtu{/g/e/
G(-( .S"( ('V‘Lﬂ( Qe ALCinpent—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ¥-obberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: '@lar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

R T)’égé(:% sl Lo Lersina o \-(;/‘1(

£ e
77/‘/&4&‘ frulet,

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
b t/'/‘@(‘lLos/dZm e,
Svtlea Lingse e8 ‘f‘ewz_,

Begrunnelse for trekk:

015424'/ pc.m. LN g 2N GQ.Q SQL‘LML w:a@(
w1l lioin glelusti et

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse} S— (5)
KROPP: O Lett | O Medium | @Fyldig

KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

: Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

DfSSv.Q yv e €er V“hﬁ-nc}f_ .cf

(
w-c.é‘rl)’( b{uf‘ Qﬁ_&(j D,Z,SIZ?

O e renc
goor ot Gell 2l bek der, 5o ef fud
‘50-/\055 er Le-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ZQ (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.




YA

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 & 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 s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
grgnnsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

l\) M ?_ 5/ Bryggets kode 255 q\O

Konkurranseklasse ] !l tnplq a QQ @ltype
Dommer (navn) [ﬁj‘ﬂg du@ Dato

gmmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Bicp

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Xﬁlassﬂaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | £ Normal |-Efl-lmy | O Til toppen —_

“poeng]
Aroma / Bouquet (ma!t hum!e estere, enoler og andre aromaer) _ 7 (15)
gr_s_knve.‘se AN Q\ YLO "LLC MahM .
‘/a-"i V& W\G\ ! %

Mavrinbsar— Vinpa cwmoma. wed . Svala

bkt av Wal, sop domiraser ( DMS 1)

Begrunnelse for trekk: AWW\M 5 o SV &omy\.@yﬁ'&.’_
vonwoa e/ s\~ Om lcaun. Vave—

oo hnu._,bs M&VL L \/om\nmgem_

(5)

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget I.Mobben‘arget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: MIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
4@

SKUM: (A'&_ s L\ \L\ﬂ_’\. \
wa\<

Smak (malt, humle, ba:'anse, ettersmak osv.

Beskrwe.*'se Ty WO-{( o kom?a“ﬁ
K& L eq ropfiloeld o

by dominert av tmmal/eu AV A vl
lrfvﬁgil,\(% addro hdp Lodwa ~dovwverer— ¢
lag’  @ede  wn

Begrunnelse for trekk: HQ,(’ W‘LQ_Y\bLQj’ MQMO WkeV\ UOY\AC.(_L’\
g;t Yeolhe mmp,;.).e.f rom Wwer DMS

ek owaken _

D, ev. kommenter munnfplelse) % (5)

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og k
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hey | ;
O 0verkarbonert

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

her noe twyr YQO. & ‘D&%MW\Q

Wama ey

gpl&w L Guowma,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

I |
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 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 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 pé a 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 avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sé kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse 0\) M - 315_
Konkurranseklasse H@( ﬂ’)e- G{,Qt’
Dommer (navn) }/(':{/Lt’/z @2&%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 5/:&2/ ‘%@L{

EﬂtvpebH 6(/‘-01/ G’M[‘aw%“‘&
Dato /llz d@"zf) O

K Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &% Boks Kommentar:

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

ynﬁmﬁr
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {(15)

sesteivese: el A ok M& Wd””@’r 7 ?g&%

nedde M@@u%fm
readein WM( /a%f

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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 eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

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

O Rgdbrun/brun | O Mark rgdbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | (¥ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUM:

I s

S Ma& &@yﬁ@‘&ﬂg Lef
o B %@/40( mgn/: oé%

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

Begrunnelse for trekk:

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) _,‘, 5

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @(Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilba em%liw eren (generell urdenng, forslag til forbedringer os%'l w&&

/

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

conkurranse /W A5 ryggets kode 032 O
Konkurranseklasse Mﬁr&. zri,{z gitype B H
e e omo 2/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

WUNorbrygg O BIcp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal |¥€ Hay | O Til toppen

Viaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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 eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5- (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @Wigrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | @-tett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

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

A3 e
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) s (5)

KROPP: O Lett | O MediupKO Fyldig
KARBONERING: O Flat | #8lav | O Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Dé{_ han ﬁ”‘fFBSGS (Hf mer inn  mot
stil4Peq-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 8 & (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.




YA
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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 & 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
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 gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

eQIorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | Kommentar:
EYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen —_—

‘T"I-aks poeng)
Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [15}
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | A(M(ark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: oW ,)\’\ AR

g
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Fysnsk f(alelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)

KROPP: O Lett | O Medium | &Fyldig Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @Hav | O Middels | O Hey |
O 0Overkarbonert

Beskrivelse:

g o
dok

—

Andre tllbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER 60 (50)

TOTALPOENG

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 gjores.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



YA

A A

MERK!

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

Bruk fglgende 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 avgjgrende rolle i &
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 sé kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse MM AOJ (Q/é_—
Konkurranseklasse Hf% Vh

Dommer (navn) FC/M.M W
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Dato

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: &Glassflaske | O PETflaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen
[Waks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere fenoler og andre aromaer) {15]

Beskrivelse: m&{’y{

Begrunnelse for trekk:
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Le

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ?Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
skum: (R
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
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Be runne.’se or trekk:
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Fysis{li‘%lelse i munnen {!«%&s av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5

KROPP: O Lett | ¥ Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG [8 (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 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 3 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
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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 eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24
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TYPE: ®-Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | @=ormal | O Hay | O Til toppen
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O Rredbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: 8%Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler

SKUM: Krufﬁ_g

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

KROPP: O Lett | O Medium | (LFyldig
KARBONERING: O Flat | @-av | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

|
| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 (50)

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

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

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne 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
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 gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 35 ] qg/
Pltype RT Ahﬂ Baw'ev W
2.y,25 '

Dommer (navn) Dato

&Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: %;sflaske | O peT-flaske | O Boks Kommentar:

AQMIIENIET: —

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

Aroma [ Bou et (malt, humle, estere, fenoier og andre aromaer)

Besknverse % g Q}J KG,\. kU
valk Mc\lﬂm.kowa_
M
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s poeng]
% (15)

S’vak_

—

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul |4Q’Raufarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | £XLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Ty

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

: leauaneld | Awoﬁl ‘””

n@& CLDWMT %va,\/ huwda —
valt  brewk Wm-\d:)oj L eder —

Beskrivelse:
preget
Rl

?egrunne!se for trekk: S&U naA— '}yy/&‘.") k V\/\a/(%ﬂ }\ LL\M-Q\Q__ / M"J‘W

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

KROPP: O Lett | € Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @cMiddels | O Hay | |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

q———
|

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedripger osv. }
€ e

ev dUnbpowe OXOMAANL
wa(ol%w

k—ﬁ EM 0
vg(?—ﬁﬂj o

}Q%or wmye trelde, Bedue l\/'U,e
TOTALPOENG _1

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

(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.



2,
A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolie i d
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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

g(f\lorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

.- (Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle estere, fenoler og andre aromger) (15)
Beskrivelse: | &Y/M /M/(,W ( z/é’/

jamz/o Al areruAil

Begrunnelse for rrekk }e/dﬂ

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

O Redbrun/orun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ) Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:

ﬁM%M@%ﬁ%/@%*

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

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

Beskrivelse:

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG _ /[ ¢ 3 (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.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & 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
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 gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hagye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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FYLUNGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen
aks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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Begrunnelse for trekk:
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+ /52/%!?113

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
®Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Sy a e

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 3 (25)
Beskrivelse:
Domfn_p_ran(ﬁ@_ 3Im ckik o Aenke,
cin ol T oy Wippse Soncbee
blor  Belt Ragmw { lart
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Begrunnelse for trekk: i
€V‘l 5Y .(,@‘9 Sma4 i 7/f/)’€1(nirlj

—
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) b) (5)

KROPP: O Lett | O Medium | ®igyldig
KARBONERING: O Flat | &-Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

——/ZAZ(CL #/S&mem\cj €n JD/“" dﬁg&ﬂ"”‘f £1f2'/7L

Domin erencle, ;
Elleg fnc:‘).en '@ﬂ?(,, Seo
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TOTALPOENG ‘ 6 (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.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

el



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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & 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
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 gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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 eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | Oclett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O W
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) D (25)
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Aroma / Bouq_usi%alt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

e

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) L{- (5)

KROPP: O Lett |,b{Medium | O Fyldig Koemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | §av | O Middels | O Hoy | 1
O Overkarbonert

——

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

For mye e}cw @rﬁﬂ.\%’jgﬂr‘ yvirjeif
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG l z (50)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Poengguide
44-50 poeng:

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.



