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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken, ’
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
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Bryggets kode

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@Norbrygg 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| O Normal | O Hegy | @, Til toppen

(Maks poeng]

__ 1] (13

kw@mv&@/,

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

if
e el o
iy

Beskrivelse:

i
Cuanv i I

Begrepsforklaringer

écetaldehvd Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerb|produkt
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Ditmetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, pazre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.
Gjzer: 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 oppstar ved hgye
gjaer;)gsgemperaturer

AWetallisksTinn, mynt, blod.
ert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

Thagnasiamsulfat m.m.
(‘Q/svrlim Ecldlik, sitron. Skarp, hitrer

LIUTRTTak, Zososiusjonict il
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
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FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tékete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: ol & ki}vv\
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) L’/ (5)
KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldig Kommentar (Walkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hay | '
O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide

AG i e e P o Boberibiie T ol ineen fonhieanineo 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 poenhg: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

SoeSavpfies Feddile, sifron. Skarp, hiter
LU b s i il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
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{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {& (15)
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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 Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \ W/\'

FARGE:
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)}
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) L (5)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | @ Lav | P Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 39 {50)

Poengpuide
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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.
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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 kjenhe emnet.
Merkbar: Kan kienne 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 s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema o
Konkurranse /é 1/ )) l Qﬂ\ /Z, //
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Bryggets kode
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Dommer (navn) C 2

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: %LGIassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O'lav | O Normal | O Hay Tl toppen

Kommentar:

ONERETL ]
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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
smorkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaar 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, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Soy/eydip: Fddik, sitron. Skarp, hitter
clunmnsinah, Assosiasjones i
melkesyre eller eddiksyre,

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

Versjon 2024-04-24
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O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar [%Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O K
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Fysisk fplelse i gbllnnen (kryss av karbanering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 1,”2 (5)

KROPP: et | O Medium | Q Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | gmgfkls | O Hey |

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

. '
TOTALPOENG Zé (50)

Poengpuide

AT e e oneh e e Ve el ey ionte
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. 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 kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i §
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sé 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
smeprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

Gjzer; Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rétne
grehnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

npfayrlie: Feldik, sitron, Skayp, hitter
piuhsinals Assosiasjuic i
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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Konkurranse Bryggets kode
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Konkurranseklasse

Dommer (nhavn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O 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 | O Hey | @ Til toppen FuLl
[)Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

PVYS

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

@ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: S ) = e

FARGE:
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Beskrivelse:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) <3 (5)

KROPP: @rtett | O Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | G-Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
L1T7 HEYT W oAy

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

Poengguide
AN Do VY cdene e b ie P el T fea b didne o
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

DOmmerskj ema

094 520

1k

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse @ltype
/\, - I By
Y o VY
Dommer (navn) ok \1\- i Dato ig /M- 25
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
‘@;Norbrygg 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
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar;

(Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) “7- {15)

Lof) ] |
Fytely e
e i'(:,/ ,i»t’f VLM b

Beskrivelse:

AR

f/;lv%ﬂf:

i
vvu;&(?{r

an v,

Begrunnelse for trekk:

svaly

i et &,{/‘}\(C 6 “NZ”JV"Z
i

"V;)' 4 W gy “(

egrepsforklaringer

Acetaldehyd: Ar()ma av grgnne epler,

oftest gjaerblprodukt

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse,

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogs8 veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.

<Fenol|sk Medisin, plast, sprakende el-
g, gasbind, ravyk, nellik.

Estere. Banan, bringebaer, paere, eple,

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzar: Gjeer | Igsning, gjaer som har

sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholetr/fusel som oppstér ved hgye

gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt balgepapp, ratne

grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/svrlip: Fddik, sitron. Skarp, hitter

widinsinade Assustasjonel Ul

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,

Biprodukt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

5

O Lys haimgul | (G7Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rédorun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &iKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 5 (25)
Beskrivelse: Dafl o X ey . V

/:]?,4‘(&’ / /k/ oM .,[Wwf’&/(‘m'% heih (5 Vi~

, S I S

P I

I,
Begrunnelse for trekk: i i

TS
. . ) Lﬁ/

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Z{Z[/ /[&// /\ﬂ,l/)wuz

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

t? § '
TOTALPOENG _ .~ ' (50)

Poengguide

cn SO e e e e e Pie e e fen b Do
35-43 poeng: Typerlktlg Visse tiltak for for bedrmger kan gJ(mes

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken. ‘
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s§ kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

DMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
v@rter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjzer: Gjaar 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

S /surie: Feldik, siiron. Skarp, hitior
it nak, Avsosicajulie i
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse /\/ff\//] 2 C‘Z gw
Konkurranseklasse »Z"’“V) b} Lf&(;&

Dommer (navn) /Z/lM ,Z'jé (;i«.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Ny Gy, O
Bryggets kode @ ) j) 5 8

Bltype i«i’g

Dato

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

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

{Maks poeng)
_ 5 (1)

Beskrivelse: C)} { @’ri J P Aot J\.,/ y i?lfu}(”i\m)? i\/\\’ O N

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

W A o

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfargst | O Mgrk kobherfarget
O Redbrun/brun | O Megrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red

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

SKUM:

15 s

kﬁx)fﬁi« Nk

Smak (malt, humle, balanse ettoremalk nev )

Bestrivelse: Lo %%%WMW?‘; Sena ,
|4 oy i

b

Begrunnelse for trekk: _J—cirs MMLW/& y. LAl oo
o AL Yona At .0 ae 'Syt)%'/ ("‘:””i} .

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

I3 . N} 4 V
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG =3 &3 (50)

Poengguide

' o
oty

T [ NN PUTOTS R R R AT
Typeriktig. Visse tiltak for torbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

"

R TR TE R T IS FE TR SR I

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Kjenner 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 s3 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: Sherpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon,

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

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

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

Gjzer: Gjeer | 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, 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
magnhesiumsulfat m.m.

Surfavrlis: Feldik, sitron. Skarp, bitter
Sl sk, Znsosiasjonat i
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rithe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
WIS srgerskoie LG 52 C
Y5 (,4(7671(’ ¢|type )
Dommer(navn)é/ /w f/( Cy/(/\»//"/)‘/?q}\fw” Dato % 9

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

».» /,\(?

/O Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske Ié‘ﬂoks Kommentar:

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

~ (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler g andre aromaer)

Beskrlvelse Kk Af/ Q /'X,L/{?//?(/ bf\’(f/] ("}@ //( /'I“l{//’ //51!(’ F(i /Z‘i’(»{/&l
M d ] BAK //M?(L«; N5 Q// % (’”r~ FRUAT.
"/?/(zlrf v /7?’4(

Begrunnelsefortrekk /9(,{, /\/4?/ //)L /L’ 71',] [w ;o
ALACT

by K 06 71200

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | %\Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete I%Middelstékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: CCZ\

Smak (malt, hum/e, balanse, ettersmak osv. A o~ | - ' (25)
TIDet, G FRORT 06 LAC6Tyl; %ﬁw_a_,
Y f(;//b// 20 ( [ Lpp pa] DUAKLNEW VD[S

l,él/ e KM g PMERA AL FCACLE I

Beskrivelse:,

Beqrunnelsefortrekk //(;L Ff/?( })(vf“\Vf7 (bt/d/m }2’ 7)(*\7[7
OB Al ce HeA e

Fysisk fglelse | 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 Hay |
&) Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 22 I (50)

Poengguide
A e Pl
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

P e i Ve el e b e e B
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



YA

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 kjenhe emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere aromaen eller
smaken. "
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i §
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogs8 vaere 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, bringebeer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer | lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Suy/evrlie: Fdik, sitron. Skarp, hitter
prunbininal, Assusiasjonet Ui
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

1 /a0 Y [ W FNET O BT

Konkurranse AW AD VAL G Bryggets kode & [ 7/ b 5¢
BN Wi i 72

Konkurranseklasse L5 e e Pltype )

, GE AL e T D e ¥ / N
Dommer (navn) {4 L CHUL 21205 pate D /w - ,/\5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbryag O Blicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | BBoks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen GEYS /Q\

{Maks poeng])

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) fi3 (15)
Beskrivelse:
IELLG (et G ANONA S csint oG i

Ep VLS < fol i NSIVER Al SN g
NG SecFE pryevl E) SaUium

Begrunnelse for trekk:
En g pgFa erme

(~f oV L

5 s
© Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/orun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Regd
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Li7E Lolope.

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

15 (25)

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

Beskrivelse:

A EYULA 15D w010 A1 ey
Sl Mealis | G
VLT

Sl o AST e

LT S Splvy? & s

Begrunnelse for trekk:

VSaayiem <o

FAAv I AL L s b ALl

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

YAALA A SEYT 7

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROPP: &rlett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | €-Middels | O Hpy |
O overkarbonert

(5)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
DT TYAIN S Ve E JIBE LI Pl S

2
£

VAL TEYL

wlEy

s,

-

Eol MVl

Cn

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

(50)

Poengguide
N

SO e e don T s gl
: |

: e e elbs i

o torbedhiie o b e
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for ferbedringer 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.




Dommerskjema

AAT 1A — i A AL G
= 1 Konkurranse - %//’27 ~F -7 NVALEC Bryggets I(odeg‘”*‘-~ré"”) ¢ /é

MERK! Konkurranseklasse LS LA LEVL Pltype l c

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere Dommerkva/lifikasjon (kryss av)

pa forbedringer, Grunn til trekk i Q@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Dommer (navn) H-r CHRIS (o e S1LL Dato ’?J/’/ -2 b

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense, FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet. ~TWiake poeng)
Merkbar: Kan kienne emnet, og det | Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _‘é/ {15)
er med pa a definere aromaen eller
. Beskrivelse:
smaken. PR, T o WYYV o
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det CIAP TG Fenol QUL =gnsST AVNLCMAT A ol
er en viktig eller avgjgrende rolle | 8 Heopnd” CIL bl K@ st %30 b 7
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. . f AL T o IR 0 e Paa &
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart :
v:LkT(mruflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} S (5)
smaker,
FARGE: @ Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

. O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: © Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: ‘;‘, [ 75 SV g/v\
oftest gjeerbiprodukt. 7
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 14~ (25)

alkoholer, Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfalelse Beskrivelse:

‘ . TwleEl L= v/im19 Hes o L (A - Chr D e T s
Diacetyl: Smgr/margarin eller Ll et L BiTien He £ %/{, S{( j SOy AL b { LAV
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt, SORY A oL/ I RESHNS  Ser2 el hr B e
kan ogsa veere infeksjon. 2R i':‘;;,ﬂ/(i{/?/,bxy;gygg }%Z/Cﬁv%“

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for "Ekkf : e o : g : -
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, g G (VL VAN bo V! N el - Sorzfbieds FatA e

jordbaer, tropisk frukt, osv. L T OoT cuER
Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har - '
sprukket, Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) /\) (5}
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av KROPP: A Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay | . o
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O overkarbonert {/j'%;/}b/%ﬂ/j Tl =
dagslys. Visse humlesorter kan gi
:Eknencf::alra:te: o Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
#semiddel: Aceton, tynner. e e g
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye AN 240 TRt
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier. = g
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _~~ (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.
suefayrlip: Fddile, sitron, Skarp, bitter

T B T RIN IR T AT HE XY

‘ . | . S e
i Peeridsie, T g ~!« IR E A R R RN SN R NI !1‘ v

i . |
Clunisihak, Assoniasjuliet il

melkesyre eller eddiksyre,

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

35-43 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.

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 sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 4§ definere aromaen eller
smaken,.

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

Dommerskjema

Konkurranse /{/}‘/ }w Bryggets kode
Y Y

""”wé/) / /7/2&[“ /(‘*‘”‘/ Pltype 'C”

Dommer (navn) E’/W ’}‘/ { (//7?{ i?V/«/’;);/?/éBayto g&[/ ;) C?’j)/é;;

135096

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@{Norbrvgg O BicP O sHBF O Annen O tkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Q@!assflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

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

Beskrlvelse i’(kﬁffi (5 FCM o //( //]/ /‘««/\// 72’1/ (/“C?/J)L f)/
VAK e ce Ml TIDEC, ¢ 7S

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

DMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
vetter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer | Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Legsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Surfayvlie: Fddik, sitron. Skarp, hitter
Ltk A
melkesyre eller eddiksyre.

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

ssUblaLjuniet Ul

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i;:) (5)
FARGE: éd.ys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: {O.Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ¢ é\

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

bestatvelse: | MZFI / \o D) 9T L A eE s TVEL F/La[ % A
SNAN = SPCS LT AT, jf//’ IS alr | f:/é HU#L 7
ow (/X Oyl Nugl e

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ,(_;’ (5)

KROPP: Blett | O Medium,| O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | X Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AT GV

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengeuide

() [RISIE e i‘ 1 i st e e
85-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.
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.

1 1 .
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn ti} 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 pi & definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
Konkurranse /\,{/V\ 2 - 2 (J

Konkurranseklasse szbs,) Lﬂfx.'}%

Bryggets kode

: Pltype { (w
//ézi‘v/d”““!;) %/\ww Dato g . “"a{' M 2 C «lqw

Dommer (navn)

Dommerkva/lifikasjon (kryss av)

&2 Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: D Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | g@ Normal | O Hey | O Til toppen

- ks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ' (15)

Sl e

7

7
21 &J&w

Beskrivelse: g%'?«w‘(fu /4
~

’r‘:’} ‘” vaﬁ/

J

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjernisk 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
magnesiumsulfat m.m.

Snvfevlie Feldile, sitron, Skarp, biiies
LG, Asustan]oii i
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

FARGE:  © Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfargst | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tkete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

E

sIAY o \..,\/

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
dl O A Lu,«.ﬂ O |
' P4

Beskrivelse:

ST
/

£

JROE SR P S G = SR S ¥ =t

Begrunnelse for trekk:

\ij}xf;y’{...

I

«72
— = {5)
Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

W LLQ,,J&,Q@ Vil w‘-v(%; ‘\& AL

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

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

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

T
TOTALPOENG (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

vy, e Ve : R R LR TR PR R N SO [T E R P HE T R IR

85-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gigres,

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
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 kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken. ’
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
UM Res
L&W/ 3 Lﬂ(_fu‘%&/

05509
1C

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse Pltype
S oy Z g
Dommer (navn) _ (L U %%% W Dato 5 /\7” 25
Dommerkva‘lifikasjon (kryss av)
@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
FYLLINGSGRAD: O tav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

{Maks poeng])

(13

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

Beskrivelse: , i hf
Siehr WA L s LC [ Gy
LAAS A V4 Mo O ZAace &T\?)W
Begrunnelse for trekk: . k\v a\«
I 2 ) . A * . ,! SA w S A :,W;\J& AN
W{,ﬂb;) Ve J\A_;\)j \,{\W\V\b\{“ M&Wui s U k/\’{ é\) { v ¢ (,1

Begrepsforklaringer

Acetaldehyfj/firoma av grgnne epler,

oftest gjabiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer, Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse,

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsé vaere infeksjon.

DMS: Dimetyisulfid, sptlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av
rter\, for sen nedkjgling.

Fenohs edisin, plast, sprakende el-

Iedfg) asbind, revk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjaer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer,

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne

grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Supfavplio: Fedik, sitron. Skarp, hitier

pidintial Assusiasjonie Ll

melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_ Y @
O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/megrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ?&JKIar [ O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikier

SKUM: Mi}@( \qﬁ\%

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

Y (2s)

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

Beskrivelse: N . R ;
& witeed? qu bt Ledbin s
L,
D [N %ww‘m&&
7 5 g
e AV ¥ A wu(/
A\ U Tre S g
Begrunnelse for trekk: Vi 4 ) I l i { | )
g I e % o N
Tkl fendst v Pl
-
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) T (5)
KROPP: O Lett | GMedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | O Hey |
O overkarbonert

ﬁ?'éﬁg/é &

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

23 fso)

Poengeuide

AS vy e b b
Lty it i

1+ B [RURE vl e c Hen e don e «'uj”)“‘ TR
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 vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan sa vidt kjenhe emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 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 s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

F 1 S P T ?
fw f/? JUﬁL} Bryggets kode 2% i(/( > :>

Konkurranse
¥ ' o

g | oion O e

Konkurranseklasse 7> («'Cu’\“"‘h Pltype /(:
— W {x{,::) @ /‘«A? (;“M

Dommer (navn) __ {&C BT Dato DIV &
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@;Norbrvgg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: 62 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

Maks poeng)
_jﬁ_ (15)

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

Beskrivelse:

/
//!/ (i L( AV ;o Sy K s Ml g~

egrepsforklaringer

Acetaldehyd: é,rbma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer { l@sning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

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

Suvfavilie: Fddil, sitron, Skarp, bitter
Ciuhnsinal, Assostasjonei
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

bl CL/Q{,ﬁZ (A O oy zui{?%t,
Begrunnelse for trekk: s {
o p N Vet 3 T ANy & ( y i
e A
Sy
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7 {5)

FARGE: O Lys halmgul | &3Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett t8kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ‘ ‘,,;}g:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ! L7 (25)

ity

Beskrivelse:

&7 g
-

7
R e

et o

/ [ ¢

4

[/l Deode  oBAGSTTT

Begrunnelse for trekk:

—
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) s (5)
KROPP: O Lett | ®Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 i (50}

Poengguide

AN e e e b i Ve e s e b Droan
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema ,
f \/j;/)/? ZQ dwsﬂw Bryggets kode (}2 ? { \ﬁk g 3
Konkurranseklasse Zw “49 L_-»ﬁ\m‘i}‘&/ Bltype 7(:

//[{M%J%Q\ Dato 3’ i)‘i’)g”\ zﬁz/yl

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Dommer (havn)

B Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: 0 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

{Maks poeng)

T (15)

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

Beskrivelse:

7 - )
Begrunnelse for trekk: 'ﬂi/ = f\dj] :f(/(/\w &Q A L R e

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 ogsa vaere infeksjon,

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, glser som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

S fevelip: Feldik, sitron, Skarp, hitter
[ REARTRNA] L Fon
melkesyre eller eddiksyre.

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

i) Uiet L

Versjon 2024-04-24

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

_S5
® Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KUM: o

L.

( i “(25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘
Beskrivelse: 1/ Z,/( FNAT N - % d’k Y,
\L’,&; WY N

j:" K e
Begrunnelse for trekk; W/\v ~{/Z—~ 3 »;i T N Y T e ¥
| ,

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Syl A Sra M

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _3_(2?_ (50)

Poenpguide

b Wb i s h

R R I T ."r;'w\‘v”[“:"i"_‘“i" TP R
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.



Q. DommerskJ ema

SN
v = ‘I Konkurranse /l//z.(/ / ("? Bryggets kode /\ QL{ L) 7

MERK! Konkurranseklasse (/ \/C/L }Cf /&“’ @ltype TC/
pa alle kriterier. Kommentarene Dommer (navn) L // ?HM/}[ L?{//,'ﬂ/& / Dato % L/ /'Z < %L)

skal veere konstruktive og fokusere Dommerkva/lifikasjon (kryss av)

pé forbedringer. Grunn til trekk i O Norbryge O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Alle brygg skal gis kommentarer

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

Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.

v (Maks poeng)

Me"kza":u'(uag kfj.enne emnet, og I(liet Aroma/ Bouquet (ma/t humle, estere, fenoler og. andre aromaer) {15) .
e | s [ APCL L FICR CN CCITRE R~

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ’C‘}A/ ﬂ?-) yid IL// ’7;4’]2 1) e i /i M l/;’ ) /“i) 15/4‘/[%/7’/“ ‘
er en viktig eller avgjprende rolle | & } ”/( P w“‘»(w /7{4{ //]’ lf) ié/\ /%U(//I/, /‘7//

definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: [ /1’/14? !/\ C/\“f li/ /7 L/ ’Q/< ’47 Q‘L T
del av aroma- eller smaksbildet. .

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | hHalmgul [ O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/orun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ;@(Latt takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: b L/\‘
oftest gjaerbiprodukt, —
Alkohal: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) EZ (25)

oo oot | st 1 VCL 6 FCAOLOA QI V17 NI €1 f\f
Diacetyl: Smgr/margarin eller /” /4(M - ‘(:’ F/KV A / 7 (/ })Q /[ e Z///
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt, : Lv f’ H(/ r ,ng }7 (C,QK (7 o IZ /'/6169// f///;/ ‘% /f(w
kan ogs& veere infeksjon. H

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.
reednn?::égﬂi?;ﬂ?;:;i?t;:mﬁkende el Begrunnelse fortrekk ri‘//ﬂ"(ﬂ/ < L TL/”/UWC-*.&: f’f}é’ /V/’ f)/kr/l ’t
Estere: Banan, bringebzer, pare, eple, b% Wil Ii£ ﬁL fff //"/“Z I 23 ’L/h
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har

Begrepsforklaringer

¥

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 2 (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir?asjon av KROPP: ett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv)
Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | K Middels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O overkarbonert | /{_} %M/ X j‘ ﬂ/@{;«/{/

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, bigt bplgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier. — -
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ G f (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Suefeurlip: Fddik, sitron. Skarp, hitter

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

Poengguide

Aty o P e b e ke Ve e e foab sl s b
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

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.

Lttt iak, Assosiasjonel Gl
melkesyre eller eddiksyre,

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

Versjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kijenner 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

I 9% ‘ 071 L5
7] &7 Bryggets kode 2117505

Konkurranse

Konkurranseklasse Z >/é A’A‘{;{;}/I I -

. R R N < i
pommer (nave) H 87 M TOFE IS g B/7 - 205

Pltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg 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 | @ Normal | O Hay | O Til toppen

{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (U (15)
Beskrivelse:
TYPECIL AN ma sv o FECET Cup)c Howi [T

S hlow 15 T

Begrunnelse for trekk:

FAPY A o IE S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sup/svrlie: Fddik, sitron. Skarp, hittor
LUl Assosiasjona il
melkesyre eller eddiksyre,

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

Versjon 2024-04-24

A )
®rLys halmgul | O Halmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: - =77 5'&/-'04/‘»’& L)70 HOLPSAL

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ____Zs_ (25)
Beskrivelse:
e g ; . R o ! - ~ . B
IIIEL N ST wlALT S HAAMK SO e 7L
A = |
Begrunnelse for trekk: N
VA O Howlie oo [Phle
Lesvl
A
Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) __ 7 (5)

KROPP: @Lett } O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav |43 Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _*-1./ (50)

Poengguide
]
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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.



Ny

MERK!

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

e

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kienne 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer 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, bigt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Suyfayrlie: Eddik, sitron. Skarp, bitter
crdimsinak, Assosiasjoner l
melkesyre eller eddiksyre,

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Aoy 2
LYS

-~
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Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse LAECHL Pltype I c

e o e ) o n >S9 L)
Dommer (havn) f*/“Pé//13/5107”5”@3"\5”‘/"‘“ Dato <) " b

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

_(Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) iy (15)
Beskrivelse:
VAAFTIL, A0S AV SITILUS OG DA S P08 CT  Sgl™
APPECS 7 Somn A2 vl AT

érf’é &
Begrunnelse for trekk:

VA G AIDLTN
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} ‘(‘:; (5)
FARGE: @ Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: f;[’;\j* T Suluet”

_ 5 ey

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

Beskrivelse: . ' ] -
KOABLI1L  Ferl Syl wWee? KA hice:
hNESLE HE T |
Begrunnelse for trekk:
DIASETY(  FohilSr~  Fnayzpenle  NAL) pEraT
{ .
<3
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) o (5)
KROPP: @Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat ] O Lav | &-Middels | O Hay | NV VA D ey .
O Overkarbonert b /f’/; LA S )
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
. 7/,
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG /& (50)

Poengguide
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cor e B byl ik e e Pl hodi e
35-43 poeng: Typerikiig. Visse tiltak for torbedringer 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 vaare 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 kjenne emnet, og det
er med pé & 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 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

- smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjeer i I¢sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Suifavilip: Fddile sitron. Skarp, hitter
SIS,
melkesyre eller eddiksyre.

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

AsnUodasjoiie Ui
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
y/;;orbrygg O Bicp

Dommerskjema
Konkurranse /Z%/ 200G Bryggets kode
Konkurranseldasse (M2 LNl - Pltype TC
e oW e

oy )\C/

Dommer (navn) é;//),(/’

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

FYLLINGSGRAD: ‘O Lay | ®Normal | O Hay | O Tiltoppen

{ akspoeng)
Aroma / Bouquet (matlt, humle, estere, feno/er og andre aromaer) L 2
Beskrivelse: i’(f‘\f/\’ftr/ % 4’/(;; / fd//)/ V/> ) ( Cﬁﬁi’{/g’“#cff/
FERAA LA DAL, WAL G 5T el &
D, AceT ye.

Begrunnelse for trekk: /{4( (;‘7//4 *’fﬂ)‘//\f*ly/) {)\//L g(“//\ T ///( lf‘ //{/ /// /

L& /}////’wf

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) C:’ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul IﬂGyIdengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: )QKlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM //?/}‘ \((;

Smak {malt, hum/e, ba/anse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: i Iz ?\f / /6’ 4(10/ 46 0
L& _SADL I mm”i"c c0E 2
AL o7 /C“Z /7/ Gl

14D CC /w/%%

— N . Ly
Begrunnelse for trekk: {_/ 574’? )”/Z ///( /'8 /m 4 4 /(Z'}\// Q"If /<

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) {“’l/
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldi

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
Ly s ;‘i‘/‘ ol ,ﬁ;"/
Al et b

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

Hay |

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

Poengeuide

R T i (RLTI I RSO S TP A B T T A I AR ERTA SR TRNTANIS RN
35-43 poeng
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

1ypet [I<t|g Visse tiltak for {orbedi inger kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 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
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s§ kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

/\’ /}/\ Z-":: 2 x;“”"“ Bryggets kode j S“’” = G‘;?‘ \(

Y

Konkurranse !
Konkurranseklasse ‘L‘""X) > Loex N Bltype \CM

Dommer (navn) __/. (x/i/Z(/‘LL/Q [/M Dato 6 : w&?\f&)\ 2€25
Dommerkva/lifikasjon (kryss av)

%Norbl’vgg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: GuGlassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | @Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

Begrunnelse for trekk: ¢ C 5. +@“”K mk\e"hh)\ ‘A - QIJrL;,:

Maks poeng)

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

e S N P

Beskrivelse:

o {EVR Do,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé veere 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, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer | l#sning, gjaer 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 bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

S fevelie: Fddile, sitron. Skarp, bitter
LS T G e Assosiasjunit Ul
melkesyre eller eddiksyre.

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

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

FARGE:  WLys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 6 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Q%

1 (s

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
i D ernine <

Beskrivelse: s S N Ul e

)

Begrunnelse for trekk:

Sqpilocg wjg"(bk,\@/k"@m/’) e ) | A AN

s

“tw o aus L%’rwiﬁ”%

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) ‘3 (5)
KROPP: ® Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}):

Sark AL S

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ? :Q/ (50)

Poenpguide

R R S I RERTR VTR B EUET I SO ! !

, ; T S R I T TR P T
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 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 sd 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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.,

Dommerskjema
o

Konkurranse Bryggets kode : j :

Konkurranseklasse (/\7{’ u‘“@f:x/{/w Pltype . 7 {/

Dommer (navn) %?{f’ﬁ‘/ U"’\“’“\ﬁ”ﬁ S Dato :ﬁ{ “ j;:)“ 5
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

:Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: BGlassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

Kommentar:

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

Beskrivelse:

(o b e O L

Soall o

Begrunnelse for trekk:

/,Begrepsforklaringer

Q Acetaldehy,d’Aroma av grgnne epler,

oftest gigerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkcholer, Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

@:cetyl }ma)r/margarm eller

arikafamell, oftest gjaerbiprodukt,

kan ogsé veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, neilik.

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i l@sning, 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/fuse!l som oppstar ved hgye

gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, bigt bglgepapp, ritne

grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m,

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

gdilyg oo e e ¢
M LA D la et
[l e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = {5)

FARGE: O Lys halmgul | Q(.Q,Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/orun'| O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: () Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

Begrunnelse for trekk: /

ﬁ(’@‘} {*

Ty
__= (5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

™
\f"

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

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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
ar med pé & definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

<Bé§repsfoxklal‘inger

Acetaldehid/\/roma av grgnne epler,
Qftest gjaar iprodukt,

AlkoRol: Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

&_I:q)semxddd Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér 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
maghesiumsulfat m.m.

Sur/evrlip: Eddik, sitron, Skarp, hitter
prulnshink, Avsosiasjoie bl
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

L Y o -
Konkurranse !\“’ "‘/Z *7{‘%/’ 55 Bryggets kode % (/ /
Konkurranseklasse ‘5)7”‘{“7 L (U’}\m/é/ Pltype i /()

T o e . D
Dommer (navn) _ &% {Jk.;‘a,u "}%(’i‘ il Dato §S [!\’f Z ¢
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks
FYLLINGSGRAD: O tav | O Normal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

{Maks poeng])

/ g (15)
VL(( oA /L /.1(,

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

Beskrivelse:

l
[l 07
/

[/fi,,;if GV

i

Y{ Wil Q ?W”/

Begrunnelse for trekk: ;

Fr

{q/‘»e sMc‘xL’i\;“L

S 1s)

O Lys halmgul | @:Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @JKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: e

Utseende (kryss av farge og klari;et, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

15 (29

s’

s
L=

: /
VAU ATE A

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

oo

Beskrivelse:

§"u 5/2' s {Z, s m;w'l{w
/

[Cori | puev | IUS e -
ot ‘
[N
Begrunnelse for trekk: /! J;‘ ‘ / / ) / ) §7 ., % [” /J
(’ - ( é G170 BAY G S B

z//éi/ LN

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | ©Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

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

TOTALPOENG %S (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengeguide
A e e o I E\,’yH'H" P e oo b doredeing ey b
35-43 poeng: Typeriktig. 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
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 pd 3 definere aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Kienner 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 avgigrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
N 26) S

4

Y
Konkurranseklasse _ <o e Lo g

K3 5

Bryggets kode ..

10

Konkurranse

Pltype
Aol % | so2s T
Dommer (navn) L7 e o, Dato £y - c”"w? X 2020
Dommerkva/lifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

{Maks poeng)
__"%‘ (15)

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

L ;K)(' &?v" 4 V
/ g

Beskrivelse:

/‘!w Y mw'«..,.,ff”t,y")

Begrunnelse for trekk:

e T T Lor e \*o}w"“/
i i 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 gjeerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon,

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/svrlie: Fddik, sitron, Skarp, bitter
Erthiishiak, Assosiasjonui il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

N

O Lys halmgu! | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mtk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: Ofklar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar |} O Partikler

UM: 37
UMy

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

_ ? é (25)

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} ‘ ,
{ v\0 ("\A‘\ L L W

3

Beskrivelse: /*Lj 27 M/{,j A f& P

Begrunnelse for trekk: "”?C‘m" S ’r» , %4"\ WVKJ‘W

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfslelse) \3) (5)

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

o bl _Ae

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3? ‘ (50)

Poengguide
A0 et 1T pe T Tty nikiie, i e B bttt 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,




o 4

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken. ‘
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik,
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.
Gjzer: Gjeer i Ipsning, gjser som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjesringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
-natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sryfeadio: Fddil, sitron. Skarp, hittor
iUnstdhe Avsoshojoner i
melkesyre ellel eddiksyre,
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
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Knmerkvaylifikasjon {kryss av)

Norbrygg QO 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

QU ErF-l/ 7‘”‘””

- 5Maks poeng}

Aroma [/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} (15)
Beskrivelsg: T\/I C/( ({/ //”,4/ / { (t’ ﬂf(ﬁf ﬁé //i 4@
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

NI
O Lys halmgul | O Halmgul l‘,®/GyIdenguI | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: OKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skum: 7

Smak (malt, hum ébalanse ettersmak gsv. (25)

y A
W VAR NG FIOI 67(” ) 9(”7/5/47 OV,
QA R il 5

Beskrivelse:
AQUE WAL LATTE, Al B3R
I 2k (o

L

S?‘“//Z(/ Wz

Begrunnelse for trekk:

KIGET @ G DI, D 79

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) :2

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv)
A ke LIAAE

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

TOTALPOENG ,,2\ éS (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengeuide

,Ml‘“"m:zi ‘:\‘A oy 'i"' i ,rv‘i cy ~u»
Typeriktig. \llsse tiltak for forbedrmger kan gigres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:



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 sé vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken. ’
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/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, gashind, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i lgshing, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

oryfsurlip: Eddik, sitron, Skarp, bitter
Clunhshiak, Assosiasjonet Ul
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | @.Normal | @-Hey | O Til toppen

{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _____2)/_ {(15)
Beskrivelse: ;

NSl LU T FRAN PB@T S HTD 2067 ( i ot
WL T

Begrunnelse for trekk:

nelve LI ALT O
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ~7 (5)
FARGE: © Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | 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: 70

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

{5' (25)

Beskrivelse: ,
G el Alvtguol  SUAL AL Seail
e : ) ) / .
ST WAL TE L C
Begrunnelse for trekk:
I sl WINCT  OG Humrlc
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) > (8
KROPP: :,Q'Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay | 3
~@.Overkarbonert LASACA AL
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
L7177 77
" (;/
NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG - (50)

Poengguide

(S R T N R O (TR R A RIS N IR T O A
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

el By dorhohine o b
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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 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 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i arorna
eller smak, og det er en avgjgrende
del av arorna- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eiler
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema B
N Q005 E21H15

Bryggets kode
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Konkurranse

Konkﬁrranseklasse LA (~ - Pltype

j o LUL &&L*(}ZWW

Dommer (navn) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

BUNorbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: BLGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

i

- {Maks poeng}
s S ¥ )

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
5

BeSKIIVISE: | | ..o v s

Begrunnelse for trekk:

e W} V\M"? G

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjoer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ritne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumjfarge og -tekstur) __i (5)
FARGE: O Lys halmgul | @Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | C Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:  ('Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete 10 Ukj\l’[}@ Partikler

R S W e o
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

BesKrivelse: . ...

Begrunnelse for trekk: .

Aot Ywele-

(/ b{ {/é &uy(

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

KROPP: O Lett | § Mediura | O Fyldig

KARBONERING: O flat | O Lav | €VMiddels |
O Overkarbonert

I Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):
O Hey | !

Andre tilbakemeldinger til bryggeven (generell vurdering, forslug til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ ?’G _. |50}

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangalfulii forhold til typeriktighet. Mange tiitak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattande forbedringstiltak kreves.




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé § definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

A7l R SN ey
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Bryggets kode
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

Kommentar:

{Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) EZ (15)
/ WVer Oow NS ax. (/Vj 3 v e

Beskrivelse:
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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
smeprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

S feylie: Feldik, sitron. Skarp, bitter
grunnstaak, Assosiasjohe il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24
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SKUM: i

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. )
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Beskrivelse:
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Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

)ﬁf V:‘ L\/‘u—«f\,@c‘v A (;'fff Ly(y’

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

TOTALPOENG 2 Z: (50)

cdloy B o b e o o
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. 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 kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sé kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer | lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

S feyilie: Fdik, sitron. Skarp, bifter
Gz ol Assosiaujoie Ui
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \i’)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmeul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mpgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O sort |} O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | OMiddels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ("'(

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide
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35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng.
<20 poeng:

Typeriktig. Vlsqe uliakior torbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 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 s3 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
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vegrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
Jordbzer, 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.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Son/evrfie: Fddik, sitron. Skarp, hitter
gidnininak, Assosiasjonai Ul
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rithe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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@ 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 Red
KLARHET: QuKlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hey |
O Overkarbonert
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Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
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Poengpuide
NIV !

IENEIS R

Ao o Ll Vi e e Dot Trovee
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.




