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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er ssmmenregnet
korrekt. Poengene er overfart til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

& 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 | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hay | O Til toppen |
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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: Smegr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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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del av aroma- elier sinaksbildet.
Dominerende: Kienner aroma eller
smak av emnet sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eiler
simaker.
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Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

) Overkarhonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genercl vurdering, forslag ti forbedringer osw.}
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Alkoholer/fusel som o\;;r;sféwed heye - @(?" W < W(G\'l"v { U‘/H 6%\ [/{L(E’Q/‘\f)r @'\t)

gjeringsternperaturer. g {e [,()‘{51@4' ) S O‘h(j\_ k%mﬂf ,é’v\J( " /
Metallisk: Tinn, mynt, blod. . - N 0. Gose N . eFo—f'
Oksidert: Uggen, innestengt, gamme|, ’ W[-L\/\ Soanet © Q)Lf_( ' o T 9
seners vings, blet bptgepapp, ratne @ ""3 F’g"‘- 0‘5) wWOe W v

. O—V

gronnsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GI5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ?/ 150
natrium¥orid, kalsiumldorid oller

magnesiumsulifat m.m.

Sur/fsyrlig: Eddik, sitran, Skarp, bitter
grunnsmak, Assosiasjoner il
malkesyre eller eddiksyre.

svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biproduk fra visse glaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Pgengpuide

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

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

2027 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 pocng:  Probiomatisk, defelkt. Omfatlende forbedringstiltak kroves.
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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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i d
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.
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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: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hey |
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Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.
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TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks | Kommentar:
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [0 (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjar 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 haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ('3 (5)

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

| Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (geperell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
e ) -~ y gqf ]
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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 gjeres.

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
skat veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skat dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ar med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definera smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet,
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aramaer.

Dommerskjema I
comamanse JUEZL 2 o kose E T3
conkurranseklasse | JULEQL M[TILS g0 13E + 5A
LARS STere Guiid CHEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
&-Norbrygg O BicP

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.] (Maks poeng)

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [} {16}

STEET @esin; WKARAMELL TOAS
KRYDDEZP AL [dor»

Beskrivelse:

LSVAST

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforkiaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

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

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

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

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

Glaar: Gjar i ipsning, gieer sorm har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, biat belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barneblefer,

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammaer,
avhengig av gjseringstemperatur,

_ 3 @
O lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

¥ Redbrunfarun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort |1 O Resa | O Red
KLARHET: &tKlar | O Lett takate | O Middels tikete | O Kraftig tékete | O Uklar || Q Partikler

SKUM:

Utseende fkryss qv farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE:

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \T- 9 (26)
pestrieie;  MPRE-. (ARamMELL  BRpMSloerE e

CTRREET T T /SuiskEl- , NBE. BeewTpeces.

CPIN AvReMDING  ped MILD BATTERHED Run P

Begrunnelse for trefi:

Fysisk felelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse) ‘ {5}

GoP  FYLPE . Mg KAaFTia BA BlewN e

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereil vurdering, forsiag tl forbedringer osv.}

CSMAKEFULL 0GB LDIle gL MEL
MYE  MALTEFOS L ARemMd 06 SMAIC,
WTT BrevT oa PABSK. for eLTYéeN,
06 VANSEEBLIG, K Prukke  off

WS eTd v EGEN

TOTALPOENG '-55' {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<320 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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i @
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klartiaroma
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.

Dommersk] ema

Konkurranse 9‘01/{”_.@/{ LL{
Konkurranseklasse 9“/({’-(5’/( W}/ 'I'i‘/[g-

Dommer (navn) M ﬁ\jﬂ#l\d\% 8@,5‘}“ VU/‘ l/E

Bryggets kode :}L{ {g}é
Pltype ISE / SA
Dato 2‘?/(0'}"{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

A 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 | GXBoks | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | @& Normal | O Hoy | O Til toppen | 0{«(

I'W‘I—Es poeng)
Aroma / Bouquet (ma!t humie estere, fenoler og andre aromaer)

Bem'mse T A OVO'”\!\ mod Plré' Qv }’Ubh‘lk )
st;/ MVU"'\M Mg, e I ay m“
Dy 7l ek fio 48

Ving S
Begrunnelse for trekk.

Finnsn ;lfblﬁ qu ltao V\:IDS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vazre infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjr 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, blpt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

GXRadbrun/brun | O Mark 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
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Smak (ma-‘t hum!e, balanse, ett: rsmak osv} (25)
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Begrunnelse for trekk:
Flaner Chlw Lf‘lldqo i bs.
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hoy |

' | Kommentar (astgingen alkohorvarme osv.):
O Overkarbonert d

Ok L A 5(?,- ,grr “"y{“}“’j

'l.

Andre tilbakemfldinger til rggeren (generell vurdering, forslag t:!forbedrmger osv.)
et gqod+t @Mz il wle*aﬁ ume balgnge.

Ffmwr r‘Lf/kl. 'fﬂ.(‘ﬁcln; vs :\ 5w\q[{ o‘j AydMNa,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 99 (50)

Poengguide

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

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

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






























