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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa 3 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 s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O dalassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;

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

" {Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre arorr;ger) ga/‘ (25)

Beskrivelse: 247 o i o Y
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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 bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumlidorid, kalsiumklorid eller
magnesitmsulfat n.m,

Svfee Uik, citvenn Shaoap, blidey
glulnslnah, /ssusiasjolict Ui
melkesyre eller eddiksyre.

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

L

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

Beskrivelse: T

N e A

e

2, sy

P | - o b A S e o, {
YA A . w%%‘% LA N AV .

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse | munnen {(kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} < (5)
KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hpy |

O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osw.):

e . A

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

a t} v”e .
NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ... / (50)

et
Voo digine

ac e o g lenedt tvnenib i L elbr inearcloibaaiing s Lo
85-43 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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk félgende mengdeord for
aroma og smak;

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjienne emnet, og det
er med pa i 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 grghne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkchol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, 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, rgvk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

L@gsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
grghnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Ve bl siron e shan s, Bl
t Lllu\alnul /ssusiasjolic i
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rithe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @& Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}i

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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35-43 poeng: Typenktlg. 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
pé 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 pé & defihere 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
de! 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 gjserbiprodukt,

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

DMIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, 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.

Gjear: Gjeer | Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klerofenolisk: 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, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
mapnmil stlfat mam.
::, | b [['
g m.ml Fsvustasjolict Ui
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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35-43 poeng: Typenkt(g Visse tittak for forbedringer kan gjgres.

&28 34 poengtGodtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
20"“2’7"’“"’6"e“r‘rg/Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s8 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 avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

N

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, 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, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzar: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivtmllorid, kalsivmlbdorid elfer

e nestant

st e il sfooon, Skap, it
Bl ] b /nusiaojolel Ui
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘ I (5)

FARGE:  (B.Lys halmgul | O Halmegul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O UKlar || O Partlkler
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Fysisk féﬂelée i munnen (kryss m)karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) Z (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig I(ommentar (astrmgens, Ikoho/varme osw.);
KARBONERING: O Flat | & Lav | & Middels | O Hgy | [?s ke ey Z‘Eﬁ =y {, 96y
O Overkarbonert [

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

I
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35-43 poeng: Typenkt(g. VISSG tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

20-27 poeng: Mangelfulli 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 |
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjennhe 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 4
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.
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FYLUNGSGRAD: O Lav| Q) Normal | O Hay | @ Tiltoppen |, (. jop
‘ ' y L ey b, ey d

*E

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grpnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjzar: Gjeer | Igsning, gieer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kietnisk 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
patriumidorid, kalsiumklorid eller
magnesitmsulfat m.m.

Dvaea e ek cirose Bk, il
Clulntst nab, £ssusiasjelici i
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

(I\gaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ] (15)
Beskrivelse:
y - e - - -
Begrunnelse for trekk: / fﬂ EY. L/i“% L ;AL O e
Pz, IS acehmA e Mo f’?j
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} ' b (5)

FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @iKlar | O Letttakete | O Middels takete | O Kraftigtakete | O UKar || O Partikler

SKUM:

EINC
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ¢ (25)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk: I} 4 s} A R ?E}W_,&a» il ,r,ﬁizfi Vot i (61
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfdlelse) 4 {5)
KROPP: © Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hgy |

O Overkarbonert e Gt 4
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

| 7 o)

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

[ceeprasniite

ArL oo B addienelibiypenib i T ooy e doabadiiness b
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
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 kisnne emnet, og det
ar med pé 4 definere aromaen eller
smaken. )
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti 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
atkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

DIMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkijgling.

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

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

Gjzer: Gjeer | 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 oppstdr ved hgye
gjearingstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnhebleier.

Salt: Overdrevet vanhbehandling med
natrivmidorid, kalsiambklorid eller
Voo el o 1

Sy e ot s S, Dt
gluhsi b, £ssusiasjoric il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse ég‘/ﬁig/ﬁ/(

Bryggets kode _ . L") xg ?Cj 6’ l

Konkurranseklasse L{V{) //Mi(x’” I Pltype

1A

JS

T E 7/ ‘
Dommer (navn) \g.{‘f‘“)'\//éf(’ ﬂ/(j};/%}(f ¢n_ Dato ‘7

¢ .
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BicP O SHBF O Afnen

‘O lkke eksaminert

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

TYPE: ¥ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks

I(omme_ntar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | @ Til toppen

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

Beskrivelse:

(Mal(s poeng)
(15)

L; { VZL} oles! d/‘-k’ﬁttdf (’_j[//#i W VX"c il A ,II; ‘f:”j [i L ((“

Begrunnelse for trekk:

C?‘z,f.’w*a 2 {c{m A [ IJ v A«zw)}/ i ’1 el /: et g fj *ﬁ

i

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

S

e

(5)

@ Lys halmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @'Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

' ﬁé !J ui& S€ed Lo

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:

1 s

iy i 7 e f
UF;&LWL«W“ oot et ,f(zwL S f{;;la;(

- Uav [ L

Begrunnelse for trekk: ;

/‘A V&{L’,Jw (}: 5{ ;& oy ‘(}wf.’b\ '&} H’-’L{ W '4%“"')&\

A,

Fysisk f¢lel§e i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) Q (5)

KROPP: O Lett ] G'Medium | O Fyldig
KARBONERING: OFlat | O Lav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Ulek ecde
Y

el cZ) (4 /1>LL( u) A /Jm[j}gwa €.

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG

T

A0 o Foaprdenah typer i i el e duiboddneor Lo
35-43 poeng: Typeriktlg. Visse filtak for forbedringer kan gjgres.

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veare konstruktive og fokusere
p& forbedringer. Grunn til trekk i
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 & definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 8
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 8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé vzere infeksjon,

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

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

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

Gjeer: Gjeer | Igsning, gleer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hgye
gjearingstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidoricd, kalsivmklorid eller
macnasitmsulfaiman.

glulns tah, Zasusiaojolct i
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema . o
onamase WNIOIDL s 00
contarranseitasse L1/ A0E L\ ¢,type 1A

Dommer (navn) Ege SICH 67//2)/) Lo (1 O DO /7_\%

%mmerkvalliﬁkasjon {kryss av)

O SHBF

Norbrygg O Bicp O Annen O ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O elassfaske | O PET-laske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | G-Til toppen ‘
I alis poeng)
Aroma / Bouquet (ma/t humle, estere, fenoler ag andre aromaer) (15)

’f’!/é /’b i ﬂ, W;I[ g
T P j SYECENY L

| i:? %%4 it)/f”’w;‘} /5 Ab/,y Y f?}a{j i }/f //7‘@//
‘{k f 7 ’; §

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) {}, (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfargat | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | Q Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete LQ Mlddels tak}ete | O Kraftlg kei,'e I O UKlar |} O Partikler

70 I VD 1 G Biday

UM (A g

H

<%

Smak (malt, humle, ba/anse, ett;;rsmak osv.) ] _ (25)
Beskrivelse; ' ‘% 1 XE /[ ﬁ /Y “©rly } } L ?/ b N?‘“ ) (}(j/ O _VUET AL 5f’w
PR > o - ¢
/:/ 7 ﬁ, - f}m ,é/;;!{" ( % P; ! 3 !/7(/}29’ -

PR

[, T

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: /@ Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | KO Middels | O Hay | Seyts | s
O overkarbonert 7 /’ (L &

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

[

v
TOTALPOENG § ¥ (50)

I\IB’ DET SKAL GIS I(OIVIIVIENTARER PA ALLE KRITERIER

peieneh tyne i e T el ingare Toiraa ey L
35-43 poeng: Typerlktlg. ylsse 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.
/

Ac Lo s




Dommerskjema
Kon‘kurranse //j / M 71,0’17 Bryggets kode ; ?7 :7:6” Cﬂ ;’?

MERK! Konkurranseklasse Z >/ <5 K yad ?/é}/y @itype // /;
Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn} /ET)({‘} ad /M ,@//Y;/féé Dato f)/w

pa alle kriterier. Kommentarene
skal veare konstruktive og fokusere Dommerk\la’lifikasjon (kryss av)

pé forbedringer. Grunn til trekk i &Norbrygg O Blcp O SHBE O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
aroma og smak: TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | £.Til toppen

Svak: Kan s 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 1 8
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma ; T Y ofelrmnm
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for rekk: /7 1577 9 (/;Zt':( ¢ "jf?]a {‘\[f‘/// . [(//é@ é’zf(/f"/‘“%; tiﬂ)éf{]
del aY aroma- eller smaksbildet. /;;‘7 Gl d %

Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s§ kraftig at det klart . i ;
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.,

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

Beskrivelse:

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

FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort ]| O Rosa | O Rad

_ KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftigtakete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: '/ ?/ {L
oftest gjaerbiprodukt, A é{ /H/ . ASSAS lé{" %’/i{’/
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (mait, humle, ba/anse, ettersmak osv.)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

VDMS Dimetylsulfid, sptlig, mals, kal.’
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
lednhing, gasbind, rgvk, nellik.

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

Gjaar: Gjaer | lgsning, gleer som har R X
sprukket. Fysisk f@lelse I munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 73 {5)

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasionav | yropp: O Lett | &Medlum | O Fyldig

lor 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.

Begrepsforklaringer

X (25)

Beskrivelse:

e

] Y o oy ,m ‘( s ) L .
Begrunnelse for trekk: [; J Ly o] LLAE g 7 (,/'(/‘ R L BB

I(ommentar (astringens, alkoholvarme :/sy
e’ééau’(/ 5 ? /Lf:;

ddel Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vur ering, fars/ag til forbedringer osv,)

L@gsemiddel: Aceton, tynner. o . g / 5
s~ ey A /g i

Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye A A ],M: Lo ( / LL 7€ . 7{"’ /‘C =4

glesringstemperaturer. ﬁé/[’ ; / & \,, AN ‘L// G5 v LN z’"i (//é /

“/Metallisk: Tinn, mynt, blod.

i Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier, - -
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS I(OMMFNTARER PA AI[FI(RITERIL'R TOTALPOENG __ﬁ_ (50)

natrivmldorid, kalsivinklorid eller - - S - S S——

Dbl o

SO eat e baadl, sioron, Shany, il R . . . . N . .
U ’ v A0 posns Foaneionsh type it e e albor inan ko inee hewores

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.

gl sl b £ Ssusiasfotict Ui
‘melkesyre eller eddiksyre,

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

Versjon 2024-04-24



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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenhe 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,

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 gjzerbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjear | Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
hatriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiurmnstlfamam,

Cofeu e L sitven Sharp, b
ghthinsl adl Zasusiasjoli i
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerslqema
’ yagots kode ) (03 6|

@ltype 5 {;W

-
i
o fae

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

Dommerkvahflkas;on (kryss av)

f@ Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: iGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O Lav ] O Normal | @ Hay | O Til toppen

— [Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk: e g <“w/£ ' F AR 1 4//?"’;’% ?é

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z“ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | 9 Kobherfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Regd

KLARHET: € Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tkete | O Uklar || O Partlkler
SKUM: % %Ma e \/wa N s

.
P

_ | s

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

Beskrivelse: J T o A £ ,f‘% ; | 4 ‘«%ﬁfw}“«w%‘ .

Begrunnelse for trekk: .. R R A f}’é"%;g : f . PN - e S
B P 1 .

i;jﬂ;‘_/ﬂq e e Vit /i o K

Fysisk féslelée i munnen (kryss a\} karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ﬂ {5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (genere// vurdering, forslag til forbedringer osv. ) (
SR S g 5 ¢ oy A ¢ Lo .
i ?

H
» ) -,
! £ / VA H %’2 j‘y‘ *\w» e

? (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Pocpereaine

we b i ol e cinib o iness L
35-43 poeng: Typenktlg. y|sse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

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

AcLrng cep Flanrienah iy




Dommerskjema
Konkurranse g\/ﬁ 02 Z)Q/ g”” ' Bryggets kode Ci ()g)/(j % i

MERK! Konkurranseklasse L{V:ﬁ //Mi(/'° i Bltype 7@

M / \ 4 - “/ ;o Ve i
A[le brygg sk.al gis kommentarer Dommer (navn) xg(?"}vﬁ/{’. 20y on Dato ? < ‘_Z S
pa alle kriterier, Kommentarene S )

skal veare konstruktive og fokusere Dommerkva’"ﬁkasj'on (kryss av)

pé forbedringer. Grunn til trekk i & Norbryeg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres. :

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik).
aroma og smak: TYPE: ¥ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | ®Hgy | O Til toppen
Sval: Kan sa vidt kjienne emnet, : ‘
. {Miaks poeng)
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 s
er med p3 & definere aromaen eHer )
smaken. Beskrivelse:
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ,T ik zyxn”fe/w(f&' /t(/ﬂi ’ £

er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:

del av aroma- eller smaksbildet. Fu L/\&) kl 6”0 IU h}ﬂ ovepr o el
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 58 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller

smaker. tseende (kryss av farge og k/arhg be;;:kr/v Lf %rge og -tekstur) (5)
6 yldengul

FARGE: O Lyshalmgu! | O Halmg Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

fooae, . P
Eosti cameaeli v (8

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: @& Klar | O Lett takete | O Middels tikete [ O Kraftigtkete | O UKlar || O Partlkler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) { (25)
alkoholer, Ofte varmende smak.

Begrepsforklaringer

. Beskrivelse:
Astringent: Snerpende munnfglelse, " / /
Diacetyl: Smgr/margarin eller NN e A Noonle
smgrkaramell, oftest gleerbiprodukt, Fvo ¢/ oy dc perd | f“

kan ogsé& veere infeksjon,

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

Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgvk, nellik,

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple, F«, A o Ci{@u 1A SO 5 lca ( U llé”
Jjordbaer, tropisk frukt, osy.

Begrunnelse for trekk:

Gjeer: Gjeer | Ipsning, gleer som har
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonermg og kropp, ev. kommenter munnfdlelse) ' Z (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir'lasjon av I KRopp: O lett ] @ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
Klor fra vannet og mikroorganismer. | arpoNERING: O Fiat | O Lav | @ Middels | O Hgy |
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert
dagslys. Visse humlesorter kan g '
+ liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjzringstemperaturer, (:"* { Ilzi Ay 4(‘ peve {+ b£ ‘n}“‘»‘“’t( ﬁ?ﬂ e
Metallisk: Tinn, mynt, blod. w ('e ( Pr o /Zm Ao

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, A S

sehere vings, blgt bglgepapp, réthe
grennsaker, sherryliknende,

barnebleier. I S
Salt: Overdrevetvannbehandling med B’DETS[(AL GIS KOIVIMFNTARI'R PA ALLE KRITERIER { TOTALPOENG J {/ 50 ﬂ
natrivmkdorid, kalsivmldorid efle) S I S £ S OO S

Yo pre e g

U LG s on ke s, D
glUlnsiteh, ,/‘.xumm)\n.u i
melkesyre eller eddiksyre.

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

avhengig av gjeeringstemperatur.

Ac-LQpoeres Foaprdeneti typen i e T el fsan foibading o Lo e
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 forbedringstiitak kreves.

Versjon 2024-04-24



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare 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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & defihere aromaen eller
smaken. ’
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 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 s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer | Igsning, gieer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsivmilorid eller
masnosiiasifaiman

;,lunm.m.ul fssusiasjonict Ui
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjsatstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse ,WA }C) :U:) _ Bryggets kode {fg {
Konkurranseklasse L\/é) / AQ@L\ Bltype g{\ 4
sammer oy (21l STEAUWAN g O] O DO LG,

?ﬁmmerkvalifikasjon (kryss av)

i

«é:’ 51

O SHBF

Norbrygg O Blcp O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O 6lassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | (& Hay | O Tiltoppen

¢ (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (ma/t humle, estere, fenoler og andre aromaer) } (15)

A NE Y O
by ~ @»W‘%g ;} { ) {:{ 3,@4{2/?{;

T e DEFEEE

Begrunnelse for trekk: f?j { {7

3

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S :z (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfa@et t@Kobbeﬁarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mrkebrun | O Redsort/brunsort | Q Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @?/Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partlkler
SKUM: j, [Z
Smak (malt humle, balanse, ettersmak osv.) e e " i (25)

. A e his A

Beskrivelse: 1) (/111 /V 57{, i ??ff,é < ‘ !»2; [c j Fl’{??@v f“z/} Nt
e 12T DEE LI
Fbdd : :

i >

ooeuf i #
Begrunnelse for trelk: {71 (- 7\ o

1 DL ET
8/ I B

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

KROPP: QLett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat| O Lav | Q&Middels | O Hay |
QO overkarbonert

Kommentar {astr/'ngens, alkoholvarme osv.):

/

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

»-co_

/f a

I\IB’ DET SKAL GIS I(OI\/IMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Adn0naone Flaanienadt tynea i i T elior g doiboainea e
35-43 poeng: T\/penkrlg. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar | 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
péd forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smalk:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kiehne emnet, og det
er med pé 4 definere aromaen eller
smaken. )
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart { aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenher 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/margatin eller
sme@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

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

Eenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgvk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivmklorid, kalsiumklorid eller

Laiin

: : sitron, Sk, i
B0 e /.h_kmluaj Sl Lii
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjsaringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskj ema |
Konkurranse //M 71/ " A (7 Bryggets kode {’7((/)% é; % (/
Konkurranseklasse Z N/ &5 X LG~ pitype / éa_
R s
Dommer (navn) /E"(/("} [/ - //%/fi{‘ 6 Dato 0/ (L/?/ Z L7

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbryge O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: . Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse:

Begrunnelsefortrekk //!‘fc Sé‘{,(f ﬁ‘! I/I/ & gs\{/w?’/( &l \f{"’;f
A7 7[71(:’ [Nl ;ﬁ//u&f\p fa ﬂ/“f’ P ?/7/% &, %

5

A

O Lys halmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: k&K]ar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tkete | O Uklar || O Partlkler :

SKUM:
[//‘\ Frirsrer) Ser o ,/ et fé}[?
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) { 2 (25)

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

Beskrivelse:

) 4 - i A o . P AN
Begrunnelse for trekk: /;7 (i ‘é///\{ff/f/f{ £ L4by jf"?’l{f’é £

_2__ )

Kommentar (astrlngens, alkoholvarme ‘?)‘l' P
i &/M« 9 At /"’/ /%Zl /”‘/lzf/uzf«'g{

A{Zyger osv.)

Fysisk f&lelée i munnen (kryss a\./karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROPP: ®Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | &dedels | O Hey |
O Overkarbonert

Andre tithakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, fors/ag t// f
Loriag o0 L% el . 4

I3

NB’ DET SKAL GIS I(OIVIIV]ENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG (50)

Arning s Feapdenalt iyl e el ingme Db adineor e
35-43 poeng: Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gi¢res.

28-34 poeng: Godtakbar | 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
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,
Merlkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd § definere aromaen eller
smaken. )
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
/ 5@“’2 1 22
Konkurranseklasse ,,{fw{ v { o Slype E {:

ff‘”'é// M&//f/iwf” Dato B &{/ . ;} ] S’M

Dommer (pavn) _ L7 &

y - e e A
Konkurranse % Bryggets kode j\} 30 s:,»kg

Dommerkvahﬂkas;on (kryss av)

@/Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)

TYPE: ;@‘:Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | € Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

»(I\{]aks poeng)
Aroma / Bouquet (ma/t humle, estere, fenoler og andre aromaer) s (15)

57% i é’ﬁf . e

Beskrivelse: A Lot

Begrunnelse for trekk: & o\ e /

anbo o hou e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, 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, rgyk, neilik.

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

Gjeer: Gjeer | 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, bligt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Crafeytie bodil vitron, sk

b, bty
Ll instiah, /seusicsjolict Ui
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel; Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjsarstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og kilarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) gﬁm\ (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul I‘EYGyldenguI | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: }},} .
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) f (25)
Beskrivelse: {”é&/{/& {f‘” %ﬁ w’i i s

ot} (e E&m . ,i

ook VTR

L,/»«%%“yx”& e «\;%%J«w
[ T G g R gy Ve
S i

Begrunnelse for trekk:

e s S e A i, STy

Fysisk fplelse | munnen (kryss a')karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) J (5)
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre t:lbakemeldmger tll bryggeren {generell vurder/ng, forslag til forbedrmger oSV )

j

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG .7 g (50)

i m‘h"i"‘:‘rt'
Ao e P ionaltUiynen i T allor ingercfoibaddngon Lo
35-43 poeng: Typerikiig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbadringstiltak 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.
Sval: Kan s3 vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 3 definere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 4
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 grénne epler,
oftest gjserbiprodukt,

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbaar, tropisk frukt, osy.

Gjzr: 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,

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olssidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vanhbehandling med
natritimklorid, kalsicmbdorid eller
poesppes iaendo

Sl by D
gluhnsnah, Zssusiaofol e i
melkesyre eller eddiksyre.

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

— /Y

Konkurranseklasse Z//Ms / a4 i

Bryggets kode C;r LSC)(;):Z C//
1<

Pltype
e i/ e
Dommer (havn) \%Cf’)’\/ﬁ/‘f’, (7'(2//)(1‘”41‘ Dato /(7’ - <>Z S
qumerkva‘lifikasjon (kryss av)
& Norbryeg O Blcp O 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 Hgy | O Til toppen
v (lyial(s poeng)

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) v (15)
Beskrivelse:

Feigh {,// S L) Ve ,:L/éi AP el £ ?T f")}‘@ 7 1"54’!

vazécéj« ¢ !u,m( ’}

7

iwuém wu(f‘

Begrunnelse for trekk
Feuplele

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

FARGE:  ®'Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: © Klar | O Lett takete | O Mlddels takete | O Kraftigtakete | O Uklar || O Partlkler

SKUM: HM‘H _}@r} %]ww‘\ 6 A / /&ftv’ Eije, & &

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘ (25)

Beskrivelse:

S ‘;WL W«%M e
TL/IG I‘/‘f\ &\héﬂ} e i’lq,/w
Gy or ar by Hedod

Begrunnelse for trekk: . ;

66 y A / A :,J Y‘ é (ﬁ“iféS i &/C

Fysisk f@lelse i munnen (kryss a\}karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat ] O Lav | & Middels | O Hey |

O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

%(ﬁf I/v‘u‘ch?vf' ;,’l}z’:/ﬁ;ug& »‘4“
Eu gedon g Sorvn "‘h’/«:‘ ey b (F ¢

{’)«H’Cc L\rf{" e i R A N Y % 1 /ulee g

i

&4

A uoens Fleendenel typaaib i L efbo fnen foib o dnesy e
35-48 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 veare konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnaet.
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: Kjehner 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 V/Z’] /}(;) Q”U) Bryggets kode §7£ jé
Konkurranseklasse L\/(7 / /}@(J/i Pitype /f C
sommer oy 211l STERAOY N e 7. O D05

?%mmerkvalifikasjon (kryss av)

O SHBF

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Sale: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsivmklorid eller
masnosiimeanifar

ElUbnsl ndb, £ asusiaojati Ui
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Norbrygg O Blcp O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev, avvik)
TYPE: O6lassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | OfNormal | O Hay | O Til toppen
' i,é(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre ar;fmaer) 1 (15)
Beskr/velse 7 ~ }{ ({ { a4
C™G Co 17 Y
{] 1L \
A [ o
Begrunnelse for trekk: /i{{~
e if’i& (’: i
g
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ii (5)

O Lys halmgu! |, 5 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O R¢dbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Q Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partlkler

SKUM: g\ {

FARGE:

Besknvelse | ;

_____7___.

FLAV 2w f/éf
< / e

!

/ Uf[«; i

,
Wiva

NN R N s
Begrunnelse for trekk: UindL g1 :{i’ - [
Fysisk f@lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) i;f;__ {5)
KROPP: "Tett | ©-Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | &, Hoy | CA A S

O overkarbonert /iﬁ T i« /7 f /’f”)

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

NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA | ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 ? (50)

Acsb 0 poone s Flaaieivnel tybenit e T el inean doibodinees e
35-43 poeng: Typerikilg. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

<20 poehg: 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 s8 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kiennhe emnet, og det
er med pa § definere aromaen eller
smaken., )
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolie 1 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzarbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgtkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs& veaere infeksjon,
/DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.”
Oftest manglende avdamping av
_vgrter, for sen nedkjgling.
V' Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.
\/Estere: Banan, bringebeer, paare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjaer 1 Igsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Klemisk 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
gjaaringstemperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barhebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natritimldorid, kalsiurmldorid eller
Ve il g
e it
glUtisl nab, ssustaselic Ui
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjsarstammer,
avhengig av gleeringstemperatur.

RRIVERY sitron, Shat, bl

Vergion 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse / /M 7\/ 47(‘7 Bryggets kode é:/g(/ Z;Z L/
Konkurranseklasse Z \/ “ / e (/ C.f~ Plype / Q

Dommer (navn) /;7( /(/ @//\(U//é(’ Dato /)/ﬂ7 7{7

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: 8 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | € Normal | O Hgy | O Til toppen

' Wiaks poenﬁf
Aroma / Bouquet (malt humle, estere, fenoler. og andre aromaer) (15)

.

Beskrivelse: ~(f/ A (WA )Z? “ﬁﬁé(i/ ( ’j 1"‘/’{ oA

”’/{;/\w/é/“ﬁ’u/w /7 / //7&/ /T//: /“ﬁ/

e

5o V,(/j /‘;Mc;;

i A el i

Begrunnelse for trekk: ) f\fﬂ{ lﬁ/(,i

oy '
e EGACng

3

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L) (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul ]@ Gyldengul | O Ravfargst | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfargst

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET O Kar | QLett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partlkler

SKUM: («;QQ{/ L

Smak (ma/t humle, balanse, ettersmak osv.) ;
Beskrivelse: j e (é(( at// /<\}J4 ﬁl

Hprectds cr/ DAL

/5 s)

{4/ ~EY p /

i/ ?éi{/‘fi' *(t; w

Begrunnelse for trekk: /K \/ —[

L wlel /lé{f/ 4 (ﬁ‘”\f .

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav ] ®\Mlddels | & Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkohalvarme osv)

Lok 1~ 6‘{/‘/:;\&9 Lt v “Né‘” {
EH er g

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.)

ey /7/L ZLZ?( ‘%df‘?l Wi L eple fff’f? L

/j/“? L Z Loy LI Y /é\{,dé/‘{/ !

I\IB’ DETSKAL GIS I(OM[\/IENTARFR PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG «5g« (50) E
o

Accnoao s Fleenvdonel typen i i el ngapfoibaniinpear L
35-43 poeng: Typenktlg. V|sse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

20-27 poeng: Mangalfull 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 s8 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & defihere aromaen eller
smaken. ’
Tydelig: Kienner 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 smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

DommerskJ ema

Konkurranse Bryggets kode

4 a 5 R i 5
Konkurranseklasse oy fu LAy Bltype __| o

Y {7 - ; /
Dommer (navn) _{ ,/{l ‘*'Lf&ﬂ’“{:ﬁ? Hr é»m Dato [«

DommerkvallfikaSJon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs8 veere infeksjon,

DIMS: 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.

Gjeer: Gjeer | Igshing, gjeer som har
sprukket.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumklorid eller
magnesivmstlfat m.am.

s bddily sitvon s, Blis
g,uumgnm‘ Jssusiasjolict i
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjsarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

@Norbr\/gg QO Bicp O sHBF O Annen O tkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | @.Til toppen
‘ {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk: mw»«w iy N W ) vl A Lt T s
Y 2 d,"iu/%w ERET S '
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) <5 (5)

O Lys halmgu! | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftigtakete | O Uklar || O Partikler

SKUM: e ‘

FARGE:

%«ug [ 2.
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 (25)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk: S %} S {/{Jfﬁvﬂ%ﬂ D A
Fysisk f@lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ___~==_ (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

P ;im_/ %"“y”% \ il i,

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

Fas

: Fony
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _{ < (50)

Pt

picnoh typent G Hi cllon ingar dooddne s e
35-43 poeng: Typenktlg. \_/|sse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

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

ACL0 e e L



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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjienne emnet, og det
er med pé 3 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 kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grghne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebser, peere, eple,
jordbaar, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjzer | Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

" liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natrivmklorid, kalsivinklorid eller
Prvrenye bogenliad

S PR sl o S, Do
gluhinstnah, £ ssusiasjotict Ui
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema |
Konkurranse ‘/g\//ﬁ 02 K)Q g/ Bryggets kode %:{ L«( lL“ ( q

1L.C

Konkurranseklasse LIMS / vited & Bltype
. ,/ . £} g
Dommer (navn) Dato “ - iZ S
Dommerkvallifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O Blcp O SHBF O Afnen ‘O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik).

TYPE: (W Glassflaske [ O pET-flaske | O, Boks

Kommgntar:
FYLLINGSGRAD: O lav] O Normal | O Hgy | Tlltoppen

{ ‘aks poeng)
_ T

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

J s:f»,i,k ,) Zitl ( (BN ARG

!i‘i :} RS AR AT ( h’f VI ey, 2

Begrunnelse for trekk: ' - ]
Feupley preg cvelove~ b e

i

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ' i (5)
FARGE: O Lyshalmgu! | ® Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Megrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

i Sk

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

1 s

Beskrivelse:

"*’i ;1 i ‘? ey I(fi Snm/{.
'Mé ¢y maltsanal

Begrunnelse for trekk: .

Asbrigens ocgyce
- Ty

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ,Qé, (5)
KROPP: Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | ©'Lav | O Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

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

Fhvayg . 4 - i o bk
! )gﬁ( IL\F }jy)”, A @i&i{\u«[ 4(1‘4%’(;6 3{6:/(, LS/\., |uf{24/ -

- 4

AN Gyie (S it

“, o,

TOTALPOENG ‘i Q {50) a

NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

- BRI

A0 on Flaandoneldypean b e e ey ban ok adinper Lo
85-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

20-27 poeng: Mangelfull | 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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé § defihere aromaen eller
smaken. ’
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse V/M }0 ;U:) i}
Konkurranseklasse L\/C) / /}@@/ﬂ\ giype L.

bommer (mavm) [211L1JC_S C\/é‘yﬂm%/ﬁ%ato 1 O Do)G

?%mmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode

O SHBF

& Norbrygg O Blcp O Annen O ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy I{®~Tlltoppen

‘ - [Maks poeng}
Aroma / Bouque e, estere, fenoler og andre aromaer) . ‘ (15)
Beskrivelse: !‘}f}ff — 1" T ? ,/ S [ { 5’2’ s , &'

o i Al P N ‘/ IR o P A s

AL TALL (AL ([COHL

JEFCR T

Begrunnelse for trekk: / eC / 5& i/ {

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjsarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gieer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumdarid, kalsiumklorid eller

magnasinmeantfai mam

I st b, Zssusiasjolict Ui
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ¢ / (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsert | Q Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Letttakete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: ‘ '

Smak (malt, hum!e, balanse, ettersmak osv.) , , / : I {25)
FAA I B A e £, g U‘/ﬂ @ i ] = "K ;;W,/// e S
Beskrivelse: -3 /71 7/ 1/ 1 ‘/} oA | A Y R i? b /} f%lg i Ll Lt
G/ Aani Hio f P 5 N [ R 4 Y s
JANIK G ONPE — ele o L\ Ao C (6 4 il
Begrunnelse for trekk:f e T f y e } )] ?f’é { .
. . . e,(?;
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 9] (5)

KROPP: ¢®:Lett | O Medium | O Fyidig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @Middels | O Hay | N /7“ Yy
O overkarbonert {fj‘ . j{,w [ ,{ (cf /" )

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

AL o et incar fonadneer e
35-43 poeng: Typerikilg. Visse tiltak for forbedringer kan ggres.

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.

Fhcnrdenelt tysen it Tl




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 smalc

Ingeh: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 8 definere aromaen eller
smaken. ’
Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende 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 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse //'% 7\¢(/ A (7 Bryggets kode ?/ WL/ /g/

Konkurranseklasse L \//4 X X ?/él// Bltype I] éw
Dommer (navn) /(%7("@ (s //\554/4(: Dato [()L(/L?/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogséa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrier, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgvk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, paare, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.
Gjzer: Gjzer | lpsning, 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 oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt blgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
patrivmklorid, kalsiumkiorid eller

SRNE AR TRO HE RSN AT
/.«‘u,w.:,;:,i;;.v; Ledelife, plerody
glUns il fssusiasjolicl Ui
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel; R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

S, bl

Versjon 2024-04-24

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: QGlassﬂaske | O pET-flaske | O Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O 'Lav | O Normal | O Hgy | & Til toppen

' - {iaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler-og andry :éuromaer) A (15)
Beskrivelse:, .~ 4 /J//‘/ (4 /L( % 75 - g e L d{f'}é{‘{l i

Begrunnelse for trekk: ?: élt”g;} é{/ /t Et z’(ﬁ(/ C‘/f;

i

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | @lLett tikete | O Middels takete | O Kraftigtakate | O Uklar || O Partlkler :

SKUM:

/3/2?(' . L) [( /’?( ,,Q/{égj e /%/A/ﬁ/‘

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ZZ (25)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

<) 4 Nl By /(1'17(/

. } - ) i o > . f«}. o
L PN K¢ ’57 /1 FAY 4

7 )

—_——
I(ommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

/441 /”f/%z’ ;’ZL

Fysisk félelée i munnen (kryss a\}karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfdlelse)

KROPP: @ lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat| O Lav | O Middels |
O overkarbonert

Hay |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere// vurdering, forslag til forbedrmger osv.)

PDeile gled or Lewrerne Kael

NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

S
TOTALPOENG JJ /(50 ﬂ
e S

civienedtaypen i i allor ngarcfobadiineor b
35-43 poeng: Typenktlg. Vlsse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

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

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

AC RO paone ML



Dommerskjema

Konkurranse Bryggets kode

MERK' Konkurranseklasse

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkval!ifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk | “@Norbrygg O BicP O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres. :

"
@ltype ? R

;
Dommer (navn) Dato /-

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)

aroma og smak: TYPE: ﬁelassflaske | O pET-flaske | O Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | (% Til toppen

Svak: Kan s3 vidt kiehne emnet. ‘ WiaTs posng]
Merkbar: Kan kjenne emnet, ogdet | Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno/er og andre aromaer) 3 (15)
er med pa & definere aromaen eller s & (. J - i

smaken. . eskrivelse: o S y . [

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det i

er en viktig eller avgjgrende rolle i a

definere aromaen eller smaken.

Kraftig: Kjenner emnet klart iaroma . , -

eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse fortrekk: . S & b Ll S Y N
del av aroma- eller smaksbildet. . (LW v

Dominerende: Kjenner aroma eller Ry e

smak av emnet sd kraftig at det klart ; : .

vil kamuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘ @é (5)

smaker.

FARGE: @ Lyshalmgul | O Halmgu! | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: € Klar | O Lett takete | O Mlddels takete | O Kraftxg takete | O UKlar |} O Partlkler

: : SKUM: . s {
Acetald‘ehyc!.Aroma av grgnne epler, NPVSE - ET"’“““(‘““ N & b o {h A Ses e i
oftest gjeerbiprodukt. . :
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) . g -~ (25)
[ ; . - by e T K ) /e
alkoholer. Ofte varmende smak. Beskrivelse: e Oy P L D VO AP o
Astringent: Snerpende munnfglelse. ; PEIR! - o '
Diacetyl: Smer/margarin eller T el { i Wrele SR
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, ~

kan ogs8 vzere infeksjon.

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

Eenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, 10 S bt
jordbaer, tropisk frukt, osv. '
Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

Begrunnelse for trekk: f“:‘s«:»/ i L A T{W'W. ey j“@ b/ “g“%‘{:ﬁf/

sprukket. Fysisk flelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfslelse) i”’%
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir:aasjon av | Kropp; O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert o b S A

dagslys. Visse humlesorter kan gi ‘

liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Lgsemiddel: Aceton, tynner. VAR . ,_%, o \ 4 o , Jﬁ- o £
Alkoholer/fuse! som oppstar ved hgye ”’“‘“’” e . et LR A o e e,
gjeeringstemperaturer, i3 et Lo ‘i - ’

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel|,
senere vings, bigt bplgepapp, réthe
grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier - g
Salt: Overdrevet vannbehandling med NBI DET SKAL GIS KOVMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG gﬁ (50)

natrivumklorid, kalsiumklorid eller B S e e

magnesivmsilfat m.am. . .
. IO R A A TR
vt badd dron S, Didted . . . . , .
ae ) v arnno e Flonddeneli tynea U e s oo dnees Lo

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

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.

gluninstnah, /ssusiasjett Wi
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sd 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
smegrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon,

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

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

Estere: Banan, bringebaar, paare, eple,
jordbzer, 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
gjearingstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivmklorid, kalsiumkloric eller

copeetorn il

Ly i sl ann Shang, bridua
glutinsliah, £ ssusiasjolict U
melkesyre eller eddiksyre.

Syovel: Rathe egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjsarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommetskjema
onarmanse. V17 OIS

Konkurranseklasse L{Vé / dgie i

Bryggets kode C/(g (i" C{ '5
1.C

Pltype
// o e
Dommer (navn) Dato - L'Z S
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik).

TYPE: ©Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | ®Til toppen

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

Beskrivelse:
5 g l& }l vl ,&t vl da
()L[J( A ad ’#‘(Li“ﬁ LA WA

Beqrunnelse for trekk:

? Cile) ﬁL

g}.i)ti Lib v (%

3

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1 (5)

FARGE: @ tys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget } O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftigtakete | O Uklar || O Partlkler

SKUM: ”"Ith ‘(M H/IJ} 31(, L

Smak (malt, hum/e, balanse, ettersmak osv.)

1Y (25)

Beskrivelse:

Elw iv«t“ {n {eq
Svale f b, }VL")VJ’ jm‘e j

Begrunnelse for trekk:

F!” é"/‘i 43 %
A7

ﬁ;g@(f};“} & ,f{’f £t Aon | f\ o, f Vi /ﬂt? {-¢

Fysisk fplelse  munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) % (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB'DET?I(/U GIS KOMIMENTARER PA /\lLFKRITFRIFR M TOTALPOENG _4 (50) ﬁ

A0 oo Floendenalo iy b T TRTIT RN TR T T AL
35-43 poeng: Typel’lktlg. Visse tiitak 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.

wll bnes



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalc: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kijenne emnet, og det
er med pa & defihere 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 s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse 11//” /}@ QA LW) _ Bryggets kode
Konkurranseklasse L\/6 / 4 0)(‘; /:-\ ¢Itvpe /f(
Dommer (havn) E/(//&I/C f) é% LDV Zﬁé Dato i @[// 20 2-\[7

I?%mmerkvaliﬁkasjon (kryss av)

O SHBF

Norbrygg O Bicp O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss avtype og fvllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer.:Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veare infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, satlig, mals, kal.”
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebazr, paere, eple,
Jjordbeer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Glear | Igsning, glesr som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstr ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, rathe
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt; Overdrevet vannbehandling med
natrivmldorid, kalsivmklorid eller
H'Ul”l‘](f‘:il sl l|f?r'i‘ ML

Ly e e
EIULOs) Db, £asusiasjohicr i
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjsarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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7(Maks poeng)
j > (15)

- {/,’* ,f’j /{ j/ /,,“%‘ ” {f f',

7+ “‘fzfé% ol

Aroma / Bouquet (ma/t hum/e estere, feno/er od andre arc:)rpaer)
Beskrlyelse }W } } : 7 -
/ }? {V ‘;”' f} 2 ;g ;& j

W o o G

Lok

Begrunnelse for trekk: ;‘ (= Ve L AT

GI e L e He T

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ('9 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftigtakete | O Uklar || O Partlkler

SKUM: (g

i

— (25)
) i y M;,f ~ff 3 '/"i "/ ’ C“} L//fj / f‘}f M//{f }B(L
r E ¥ }){' é{ { // ya f {/ f/{ / ;2(;3 k/:%‘ . //; M/:i
DA C/‘Q SNILY *’

Smak (malt humle, balanse, ettersmak osV. )

- YN
SYAC (VG [iSh;

Begrunnelse for trekk: L

Fysisk f¢lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfslelse) f i (5)

KROPP: @l Lett | O Mediumy | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay | 'y
O overkarbonert /LT

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
) 4

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

v {/
i (50)

TOTALPOENG

NBI DET SKAL GIS I(OR/IMENTARER PA ALL:‘- I(RITERIER

sedened tyssaib e D a o e foibaaeinger s
35-43 poeng: Typel’lktig. 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.

A L0 o s



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak;

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svalk: Kan sd vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 8 definere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kjienner 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 58 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse //M j\/ " /\ (7 Bryggets kode 5/7% (“/L?/{f; é/

Konkurranseklasse A \/ 5 / ysd C/ I Pltype /f

Dommer (havn) f(m f( a 8//\(/,4/4(’ Dato ﬁ/ﬂﬁ/ /\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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 ogsé veare infeksjon.

/DMS: Dimetylsulfid, setlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkigling.

i/Eenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgvk, nellik.

/Estere: Banan, bringebaar, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer | 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 bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivmldorid, kalsiumldorid eller
Ve sttt v

\i/:‘m,»‘:.:‘)a;vi;;.-‘: o, sitron, Skap, bl
gl b, £osusiasjolner i
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjsarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

& Norbryeg O BlCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: @Glassflaske | O pET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | &XTil toppen

: Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno/er ‘og gndre arornaer) (15)
Beskrivelse: ‘///e{f Clmre /{_ L é /=7 Naxd ijj‘:, p/4(
{L l;//ff{’/(L /Z L ,ﬁ///g { {{;’ 4
Begrunnelse for trekk: [ ~z/ //ééf// “AZ & E7 ’/L}Z;* s t;’ //z,‘ c:;.’if”é@{' é/{/i% 4 /{"

3

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

FARGE: @ 'Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfargst | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar | O Partikler

SO 27 EL ST ] ?L{LZ/»A/“ ‘{«:y?*% cy L/ e’o&%‘“ /'% A/@/’
Smak (malt, humle, balanse, /ettersmak osv.) :,/ Z (25)

Beskrivelse: W\yf’ ‘{/ /«JZ [ <7 n
Lregptl 4

M,Z%K &/((/1!/7«{/

294
/

Beqrunnelse for trekk: £7 i ya //lm /(7/(/{» £ (é/
/ 7// oll f;/ R =

'75 Uzl ‘é‘f’ 4’5}‘""&! P

Fysisk f&lelée i munnen (kryss a\}karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) E (5)

KROPP: @LxLett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING; O Flat | O Lav | lenddels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astrlngens, alkoholvarme osv.):

A5 4‘& 7 w‘b"{/‘/z‘?—’/«in

&Ly ,,L[Z‘m;ﬁw‘/‘

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbea’r/nger osv.)

P ,,i'\* )
TOTALPOENG LP (50)

NBI DFTSKA[ GlIS I(OIVIIVIFNT/-!RER PA ALLF KRITERIER

Ao Pl joneli typeti il allor ngar Sk adiinpor Low s
35-43 poeng: Typerikilg. Visse tiltak for forbedringer kan glgres.

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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fdlgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pé 3 definere aromaen eller
smaken, ’
Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er 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
smak av emnet sa 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 gjeerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer | |#sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumklorid eller
maghesinmsulfat m.m,

2 TR
¢ |

oy ol
Sy
IV RN R AN

Sladdily siirar Sl Bitie
ElUhNst e £ Ssusiaajoticn i
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
;’ﬁ/ 5/ /f 2{” 2 gﬁ

Bryggets lcode é / é" A

Konkurranse
Konkurranseklasse 5! g”} J z“ } <7 Pltype { if_
Dommer (navn) L ww{i%’//%fa Dato__| - g{ 20628
Dommerkvallifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)

TYPE: O dlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O tav| O Normai | O Hgy | O Til toppen

‘ (l}ﬂaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)
Beskrivelse:

Iy ! A =
Begrunnelse for trekk: Ny rws ;’i«jm L acalihl
{‘lmrm

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

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

SKUM: o
{2

'“;“ {25)

Smak (malt, humle, balan§e, ettersmak osv.) -
Beskrivelse: e S G ":m,‘ 1 Z { iuw %
Iy P
N
£ / - .

Begrunnelse for trekk: _ ....g> {f '”’*‘L{)«f"'{: o S et “)L""’&W
) ’ﬁy A /a,.p& ';/;;{;:,,4’ /.,vm (f?" sy ‘/«"”,L

L - =z
Fysisk felelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) ) (5)
KROPP: O Lett | O Medium | @ Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay | ' / A

O Overkarbonert e e §om—

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

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

Vot

A0 s B dened U tyie i T el e Doibadiing o b
85-43 poeng: Typerikiig. 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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak;

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 &
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 s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse ﬁ//k? 02 (/Q (

Konkurranseklasse L,V:S //t'/i(/'” '

Bryggets kode GG 456 [L
1C
Vel -5

Bltype

g e .
Dommer (navn) \g(f’}')/,é//'() [/(ﬁé‘w)(f? £n_ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt,

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, bringebzer, peere, eple,
jordbzar, tropisk frukt, osv.

Gjaar: Gjeer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorgahismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kanh gi

- liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme],
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannhehandling med
natrivmbklorid, kalsiumklorid eller

. 0
raneneciog ot N

ey ol sibob Sl g, bl
glttwstnah, £ osusicoajotiv i
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Rithe egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjzeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Norbryeg O Bicp 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 Hgy | O Til toppen
: (Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

M““;Zjﬁ AL 4" Zl([év‘t € e
Sy :Q ég,m/( A g wn’l )

Begrunnelse for trekk:
(:‘ A4, L < QL; =

>U(;A¢L,lei LyVL AW

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

FARGE: O Lyshalmgu! | O Halmgul | () Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/magrkebrun | O Rgdsort/brunsort | Q Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Part!kler

O et et

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

“)/d( & b

_ 5 s

Beskrivelse:

Hi»uil i

Beqrunnelse for trekk:

o bolaise rm%‘qx }n

]

Fysisk falelse | munnen (kryss at} karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROPP: O tett } O Medium | @ Fyldig

KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hgy |
O overkarbonert

0

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Vs et A Seovin €1 ale cuu_ ey

/o/Lm Jﬁiﬂ
J

NB’ DET SKAL GIS I(OMMENTARFR PA AIIFKR/TERIFR { TOTALPOENG l% (50) h
S =l

At oo fonel typea it L ellor e doibadiineor Lo
85-43 poeng: Typerikiig. 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 veare konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
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 pé 4 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
e U200 ,
Konkurranseklasse L\/C) / A@(‘;Z\ ¢ltvpe g(w”

Dommer (navn) L//[ /It 5 é/ KDY/U% Dato / @L/ Q@ 2\[7

?%mmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode {6 ]

O SHBF

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer.:Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
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.
Estaere: Banan, bringebzar, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjear i Igsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel; Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, rathe
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt; Overdrevet vannbehandling med
patrivmidorid, kalsivimklorid eller
magnesipenlia moan

B P R A IO
stutnslnah, Zasusiasjohict i
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Norbrygg O Bicp O Annen O lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @;Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD; O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
: (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (ma/t humle, estere, fen;zler og andre aromaer) . {(15)
ol AL

Beskrivelse: //]\ Ce /@WZ V?} -l [{’{/*’V M//i%'{ <
MG HOMLE o L] MG I 775 T e LY.

G 2 e ] [ 4 Wi

Gf - 7 !,/'T‘% -
Beqrunnelse for trekk: {/ &/ A

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgu! | /@Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

KLARHET: O Kiar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ¢ // ‘

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) __Q____ (25)

Beskrivelse: X/ ///J\fi }/ (, f{ﬁ // /Uj//\ 4
/}xfﬂ/@’z/ /ﬁ/’/i/(i

Yot @@ Hupce,

Beqrunnelse for trekk: ! él{f/‘ j - f 3:: (// "

RV 2
/{ [(& f“/ /Z ~\ K :

z

Fysisk fplelse I munnen (kryss av karbonermg og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) } (5)

KROPP: Olett| O Medium | O\Fyldlg Kommentar {astrlngens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay | V\ g ) S
O overkarbonert A }/?/ / 0

Andre tllbakemeldLnger til bryggeren (generell vurder/ng, forslag til forbedrm er OiV )

Do TS S

TOTALPOENG ’:{f@ Y (50)

NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

AL o Fheneieneh tyne i T elicr g doibaddiners o
85-43 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. Omfattendeforbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusete
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
smalken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 4
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse /M 7L g ’\L7

Konkurranseklasse Z N/ &5 K CEG O/ ditype /L,

% ~7 S
Dommer (navn) /(5(”@ o /3//\65446 Dato [9/4047/ ZL7

Domtmerkvalifikasjon (kryss av)

LTS5

Bryggets kode

& Norbrygg O Bicp O SHBEF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | Q’Boks Kommentar;

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgvyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vzere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.’
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbaar, tropisk frukt, osv.
Gjaar: Gjaer i [gsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rathe
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivmldorid, kalsivmklorid eller

T I AT T PR
skl i

fEron. Shit p, bitdo

U AT
gHutnalnah, Zssusiasjol e Ui
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel; R&tne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Q(Maks poeng]

2 (15)

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler:og andre aromaer)
Beskrivelse: j/’wi 7/;’ €? Y 1/’ e //] 4

Begrunnelse for trekk: ’{ N Z/ ?{ };’? f{i(ﬁ A Lé”i/g:’

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) '57 (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfargst | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfargst
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partlkler .

SKUM: f“’%

{i (25)

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: T /fC é 'éf/‘{/ C‘{/W(L(/“/(i/ /f C/ (j‘{ é[".’ 7

/““v C¢ (1{? £ ¢ 1006 A

Lo : 7
Fysisk fglelse I munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) = (5)

KROPP; O Lett | @ Medium | Q\Fyldlg
KARBONERING: O Flat | O Lav | QMlddels | @\Hqsy |

O Overkarbonert Vit {u Z‘? £1 1 e /4*

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

/ /§ (5] f%/k/ﬁ /’(/f/k» &k :61‘(«
b/‘”?é(‘ft' & ‘}( @( e, k//(/ % W?{
2 /é ﬁ?‘:”? £ ;/{//?‘ ¢ /"/»41 s ‘*’7/ 15‘“7 Fp 7
Y ly(’/c‘z;f “f&;//)? o rlh L e //z L)

o /\% C7 o pd D e ST

L
27 4L
7

a /“f’/ 1/ f“/( , ?‘{?/ of ,g’{z %’f

l(omgentar (astringens, Ikoho/varme
Y &fLL{ Q_.C/(‘L 14’ (//r(/ /c,»é/%/w?é/y?(

St

NB! DETSI(/U GIS KOMIVIENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _"7_12) (50)

AcR oo Flandonel dypenib ik N elly near foibadiineo b
35-43 poeng: Typerlktlg. 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.

.



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.
Sval: Kan sa vidt kjehne 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 sd 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 veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, Kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledhing, gasbind, revk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer | Igsning, gieer 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
magneasiumsulfat m.m.

/

ot i, diron, Slonp, T

Ll uhnstuah, Zssusiasjotici i
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaarstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

%ﬁ ff% /T} L% P 3
Konkurranse V< i Bryggets kode
7 f’ o e e - ¢ ;i
Konkurranseklasse /. j i LS (% Pltype fy {w / 1OB
e /j H e ! [
Dommer (navn) f/f‘;/*?wwiu‘ fre . Dato __/ “f L LdL §
Dommaerkvalifikasjon (kryss av)
? Norbryag O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev., awik)
TYPE: ";@'Glassﬂaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar; P
FYLLINGSGRAD: ‘O Lav | O Normal | @ Hgy | O Til toppen . (’/ ;‘%{:
(Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 {(15)
Beskrivelse; ¢ .w%w‘/j‘/%;; Iy
Begrunnelse for trekk: {27 K s Makinn A ok} ‘Mwﬂ‘é’f il
‘h /%/,/i - ~jt/ﬁ e W 2l Sy Uoel e e '
7 vy '
i,
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) > (5)

FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | 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: e
L oJ
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) e (25)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk: Doreane et i < a, e b (A s
v8s e ”
=
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) <) {(5)
KROPP: ® Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat ] (lav | O Middels | O Hgy | P e
O overkarbonert \ﬁj ;i;&) Lot b

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

>
2.

I
)

(50)

Dbt

Ac-h o cne Fhaprdenohtypeibid i oo ineercdoibadiing o L
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veaere 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 kjennhe emnet.
Merkbar: Kan klenne emnet, og det:
er med pa § definere aromaen eller
smaken. )
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle 1 &
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 s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema

Konkurranse WM \i (}Q/ (

Bryggets kode

1C438.

Konkurranseklasse L/VS //Zﬁc)r Pltype
. ,/ L e
Dommer (navn) Dato C?’ - oz S
I\)ommerkva&ifikasjon (kryss av)
& Norbryeg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr¢nné epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaar: Gjeer | l#sning, gjeer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: 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
glaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rétne
gronnsaker, sherryliknende,

barhebleier.
Salt: Overdrevet vannhbehandling med
natrivumklorid, kalsivinklorid eller

R I LSRR

S v ol sl on Sharys, Dl
githinstnak, £ssusiasjotiel th
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

TYPE: & Glassflaske | O pETflaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

TodeligDI]S
Ktml\i\/ ke iy Aoler pee g
LA AR U

Begrunnelse for trekk:

4 ‘)/ji“& ¢ G,f‘mf" ) dfimi jeney

i s 4 N

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

FARGE: @ Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul } O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrunfbrun | © Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Rgd

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

SKUM: '

(O (25)

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

Sucde hyale

Begrunnelse for trelk: .

a?ijt‘w?i A AME4 'fﬂ“f}t‘ ,:fiuwu‘{k

Fysisk falelse i munnen (kryss a\)karbonering og kropp, ev. kommenter munnjglelse) ; '2 (5)

KROPP; O Lett | @ Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @'Lav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

T il sedniuzis wlefégye. jfc’*f“ A o pid t_@utclit
.. - = . i o F /
j’&l’”‘s(é“ﬁ ey f’tﬁi’o[ /{zﬂ dote @ 4 Lo e | e
4 / win U*’l;;:ﬁ-'i ,

A,

TOTALPOENG ;3; i' (50) F

NB! DET SKAL GIS KOMIVIENTARER PA ALLE ICRITERIER

A0 o e Pl ienedt Wypen i e L el s o addqnean e
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 veare konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk fdlgende mengdeord for
aroma og smalc

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalk: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar; Kan kjenne emnet, og det
er med pé 3 definere aromaen eller
smaken, )
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 8
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 granne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

Eenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, regyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer | Igsning, gjzer sorm 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, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumklorid eller
I’Y'lf‘m'\r‘f\‘ilI"!'l'?lI”[ﬁ' Mam

EHULNs lldl FASS mum_\ ohat i
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodulkt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema ,

Konkurranse ,V/m j@ )AE—) 'ﬂ Bryggets kode 1
Kenkurransellasse [—«\/(? [ AOEL ¢Itype Al
Dommer (navn) &/(/"[IQZC ‘ﬂﬂfﬂ YZ/)/]Z Dato Q 7 @{// QG 2\[7

?ﬁmmerkvalifikasjon (kryss av)

.
s

s/

‘ ‘A

Phaed

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

FYLLINGSGRAD: O tav] O Norrma | & Hay | O il toppen

[Maks poeng)

Aroma / Bouquet (ma/t humle festere, fenoler og andre aromaeri P } " | Y (15)

Beskr/velse /{NV*// [ / f,ff/’}/;’}‘/! /{ ’/ g }(/ / /}/ / / //5/ f}
A ‘,) N *-~/")5f!/ [///s 4 /Z e Ao

h/% e

T

A e
Begrunnelse for trekk: </ L/ /{‘ i

e O FUENHE L 2o A
(Clogatr oL,

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) {5)
FARGE: @ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | Q sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: {( ; /
Smak ({malt, humle, balanse, ettersmak osv.) V17 E (/ (25)
Besknvelse A j{u// ,} ! ?{ji(/{’////ﬂ IZ;{/C W{f/\ (”/(/é %/;’ /
MG ANeT
do Tyl g e Sy v g A i A
Begrunnelse for trekk: Uﬁ”{ i (Y :f%(%/f W{ /}/5; J/"Q ‘f}t ‘/@//’([/(/ (Jé’ 2
ofLUriar i :
i
Fysisk fplelse i munnen (kryss a\} karbonering og kropp, ev. kommenter munnfélelse) fQi (5)
Y —_—
KROPP: b Lett | O Medium | O ryldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | Q Middels | O Hay |
O Overkarbonert A
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedririger osv.)
TOTALPOENG r-« &J’

NB’ DET SKAL GIS I(OIVIIVIENIARER PA ALLE KRITERIER

{50)

de L0 oo Feanrionedt Gyt e e ellor ingan doiraainpoy e
85-43 poeng: Typerlkilg. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar | 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.
Sval: Kan s3 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 | &
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 s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
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Konkurranseklasse
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Dommer (havn) ('

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal |®\H¢y | O Til toppen

/(Maks poeng)
Aroma [/ Bouquet {malt, humle estere, feno/er og andre aromaer) 3 (15)

\/«f{izz )G

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: kﬁ*?!;":(’ i 'f( (77 4 & 17 ‘Z(’j /f: glef o :\?,j X{/.w
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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 gjaerbiprodukt,

/an ogsé veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebazr, paere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzar: Gjeer | 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

grennsaker, sherryliknende,
barhebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natrivmkiorid, kalsiumklorid eller

magnasiumsulfat m.m.

Sendegniis Badik, siteon, Sl Dt
grulstih, Zssusiasjelcn i
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) ' f;{ (5)
FARGE: @ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kohberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partlkler

SKUM: (/4’ FVT AL ) 7(1’ /[/wi 7t /(x 7/¢

/L s

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: % b //l/i VA 4 //é‘f “/ZI’ M/ // ML ‘[ ‘t{{ & (Q/L\/ff@{'f;*«
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Fysisk f@lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) éz (5)

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

Kommentar (astringens,.alkoholvarme osv.):

CJ\/%/! é/ gf{a/‘ 7 Ma%é\

Andre tllbakameldmger til bryggeren (generell vurdering, forslgg til forbedringer osv.)
Tilse tf/“?!/ﬁﬂf ELLE. ‘zléc /- /:J M‘Z}/(/ 2l
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35-43 poeng: Typenktlg. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

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