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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er ssmmenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og wderesendmg av deltagerglene i flightskjemaet.

Slgnaturjuryleder [/Z’L W




Ny, g

A A

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 a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.
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&rNorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
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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: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
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O Lys halmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | © Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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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.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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 belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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TOTALPOENG S§’ (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.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 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.
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | @ PET-flaske | O Boks Kommentar:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pere, eple,
jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) J (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hgy |
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: 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 hgye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -teksrur) 5 (5)
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(5)

KROPP: O Lett | O Medium ) Fyldig | Kemmentar (astringens, alkoholyarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @'Middels | O Hoy | | . Lol j ‘{
\ " P YD L
O overkarbonert N (0 . \ALS €

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

haowt

L\’\ r‘ QUL é L

. ATgp : -
lr)t !.Lg ifcx Ul bty {( Sen e /

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3((

(50)

Poengguide

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

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

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



VA Dommerskjema

g 17 — . . /
V Konkurranse F?Tu/({’{:./(_ )T ( . Bryggets kode % 0 c’ L{ _% (/

ME ' Konkurranseklasse ;(1/{{,’5/( w/‘f'[{\ Pltype qP)
RK!

Alle brygg skal gis kommentarer Bsiies (Raii) Mct;:’vlu; D g_ﬁ,ﬁ ;-"r/flf B ;_L{/[ 0 - l L{

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | @.Normal | O Hgy | O Til toppen 0l

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. : W
M‘“—'kbar;K;“ kjenne emnet, og ldEt Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
er med pa a definere aromaen eller . { ~ - (/[' )g}

smaken. Beskrivelse: 1 ,¢ A} =1(,'/{5L( F K ,,muf,Uf (..)t’fj‘f

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det b3 k L h?{,{( I’ My , 'f_ﬂvﬁ o
er t-.?n viktig eller avgjgrende rolle i & Hw[/ a ,F,nt LL ,.{,,. bt‘ ﬁr ffr ,L#
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse @r trek
del av aroma- eller smaksbildet. {' j—é {

v)/ iy fl ™ 4~ [ Y
Dominerende: Kjenner aroma eller e ) }ﬂv J[?'r b )
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller E

»

i Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
i FARGE: @ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
B forklarineer O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
CEXEPRIOTRITINg KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: M l
oftest gjaerbiprodukt. [”JC‘ vl | “' oot S
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, hum:'e, bafanse, ettersmak osv.) 12 (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. .
Astringent: Snerpende munnfglelse. TBM‘
Diacetyl: Smgr/margarin eller th c‘lx/{'\c v ”" '[ \0 4( {
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, St (( Mg, [ ¢
kan ogsa vaere infeksjon. \,\ [ I:f
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kél. MaMoar i -
Oftest manglende avdamping av TL ;,6.& w/{ L( i 1((,! no J’\”/r— W F’ & !}P 4’ (l/ Lo an (X,V(‘TE
verter, for sen nedkjgling. Y L; [ ) A (g
A | O g ) Y
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- - \ /(’( ST “ ‘/ LC' "j}
ledning, gashind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk:

jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple, TMm I l;- vy f( / ﬁ_“ d#ﬂ 1‘7 o y / f.l";_,L,f-(’_ A ¢ fv"{' L({}' "L() I‘f { l/l 7 ﬁ%‘

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) _Ji_ (5)
Klorofenolisk: I(]F_-mi.sk kombir?asjon av | KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av © Overkarbonert H*‘r-‘" h V‘f\ VO b 4 L( (’fb l‘lf, '[ 1(
dagslys. Visse humlesorter kan gi ShWle u kg 5L u’ L

Iiknend:tl;alrakter‘ Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til farbedrmger Jsv )

Lgsemiddel: Aceton, tynner. /f VA~ Vo A - { £ i /
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye F {h 94 [/L“l"l& v f\ /['1 {J’ M f..\’} S,

o a 6
gjeeringstemperaturer. B ){i e L | H~ ¢ VE’\,I/A [ 1 o oM SL
Metallisk: Tinn, mynt, blod. )
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, '
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
gre@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier. -
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _~ | (s0)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som 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
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse ') W l@g‘ 2 'T
Yolepl “Hiseh .

Dommer (navn) S/ J(J‘ -'4'/@{/‘ SUA U ((

Dopvmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BiCP

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kom

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav |

Normal | O Hay | O Til toppen | Ol,( [,1;0/ SL( A wiitan Tl
aks poe
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre c.'ramaerj ( % (15)
Beskrfue.'se
Menlc her £ \/K(L (xfe
- '/(}ﬂf__%{,\,{v‘-’\\“v\\ ( O\P\/\ rt% W {

Bryggets kode\ 5 O 5 Ci /S GZ’
@itype _\(// I/S
Dato Q (‘S) / / O = ?Lf

Konkurranseklasse |

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

enter ev. awvik)

Knmmentar

LLMKUC*\,LQW’L a u R e%ﬂ{.{ |

AN \"J)C'L é.\ '

Begrunnelse for trekk:

/]./ K‘ﬂ C{(L(@

Utseende (kryss av farg?.k!arhet, beskriv skumfarge og -tekstur) '1 (5)

K A

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

KLARHET: O Klar | gb/{ett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
SKUM: (\a. Z |

L \1 MU A { \y}Q,\/\m‘e

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

/&ﬁ ”{‘&‘\»—'LC{ [’c

L4
"L\\ wA &%lu,.\ L&

\ 5

Beskrivelse:

WAV Pern gl Bu_

Begrunnelse for trekk:

A= 4\&( Lg wia, (e Lc

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ‘_'_1 (5)

KROPP: O Lett | O Medium | @ Fyldig

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

Kommentar (gstringens, al‘ oholvarme osv.):
Hay | E) (a

Sva I« / He LL ﬁ/“t Jet 'Lu v

oW/ LLJ vl,|b1|:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.)
GL {(/\’VU{ kLLL C(ﬁi_ (‘//( {l[{_ lL k//‘ﬂl_/( \ e K{r-( >
O\u ﬂ{ L(g t((:( c"( [/C‘-"-«LC’( . UgL f‘ M 'L-t_g“(t-'ba_q((‘
L""(,{,(’{\\’\/LL‘(_ \L“'\k)"j“'ﬁ \L({ glk(‘_

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

eikariaie uad @ (4/( Pa svastskote, 318206
Fuk (}/f U/}) ) pirype [ ([

Dommer (navn) [ “;r.u»m !gmlﬁf Ff{/ Dato fj._g{/ [0 '1l’f

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

@ 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 | & Normal | O Hey | O Til toppen

ol

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 4 (15)
Beskrlvefse f/} L,(/{JL ;}‘Wt A ‘LIR L ans (JL/
} L(,’L‘ Vi f\/ V’Y}/ hfl/'r.u'}‘ LI!!; L S v 6 &

Be i‘runnea‘lse rtrekk: ) |

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | & Mark rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

" To bl by | hald besd,

Smak (malt, humfe, ba!anse, ttersmak osv) L[5  (25)
Beskrlvea‘se :’14’ /ZL' L ) € P 1) - < !\:*\ :(:f H ’-(_{/’n‘ "v. \ 4y € I-\ﬂ-LE
H é J- Mg/ /L{’ Z \v‘ 1, {) £ I

6 LJ s Cor L”\*"‘r{" .{ﬁ}ni/ L
SV 6 k-mf

\Jl Wir (ars Ja ) "
{/u/ﬁ ;A L) o M 8 A‘ |’.l/{ kb’llb'/(

Begrunnelse for trekk:
La ki‘lﬁ H/{ar’“ /ff}j c'i

v

'”‘I il S~ k_l.

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vi rvondl ( sule})

(i 'J"'.".\!. J
48 ingan

Anctre tilbakemeldinger til bn,rggeren (generell vurdering, forslag til forbednpger Isv .)
EF 90¢ + 0
L,

Men V' Wy ;{il 'H‘ l C‘i l'/t],"{u‘f

é& 8 ) y ] : -
‘;\A e wi\uu La l(mm L’/LU”\E\"WG_ st ky L /‘:'C{]L

-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ )2  (50)

Poengguide

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

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

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




VA Dommerskjema

V Konkurranse ) QU [’€ Q’ )2 \_f/ Bryggets kode ;@‘ }2 %O

MERK! Konkurranseklasse ) A /ﬂ‘ﬁl L'\/;(/&(’L"{ . @ltype O FS
Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn) <‘} 1(:‘) A éw&(.{w( ( Dato Q 8//0

pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i

poeng skal dokumenteres.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%orbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.

kbar: ; C [Maks poeng]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det | Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
er med pa a definere aromaen eller

Beskrh.refse
smaken.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det . \ {‘C . (L o ; X

AL/ XA L s

er en viktig eller avgjgrende rollei a C 2 b et i g'\f AN l/l AC
definere aromaen eller smaken. { Li VA g

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma ’ —
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: )Lt AQ 1y (:,L( ( g
del av aroma- eller smaksbildet. L(
Dominerende: Kjenner aroma eller Ul\ VM bt _e & Q
smak av emnet sa kraftig at det klart g g\ C v

vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

o Hevhy cﬁ p’m ~ %it( iy (cxc .
@\j)t\ L/Q g . _

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

’ O Redbrun/b Os OR O Red
Begrepsforklaringer o rerf/,un | '@ Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | ort || osa | @

KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig fakete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: [,( e #f R‘f‘ Sl £ Ao S )(r v | % J QA O ((

oftest gjaerbiprodukt. )

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) I+ (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse. f L P [

Diacetyl: Smgr/margarin eller /C{L 7V tv( QQM\_O-\ Q tunlea Cu wae i%\

smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,

infeksi Iﬁ"‘vlf{( gb\kl’l Lhk,._ - (\( g lﬁ()(ggcc(w\,( l |

kan ogs.é veere infeksjon. . ﬁ(ﬂ ( & ‘
|

|

Besknve."se

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. 1[@ ((( £ A,
Oftest manglende avdamping av 1 gf% L ( v ( L \/ &“
vegrter, for sen nedkjgling. M O t %f A~ \ (LwA Le L)

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple, /U Up ﬁ[ B Te L\ tba & [

5 = T\ | MU O
jordbzer, tropisk frukt, osv. t/{ g err J%’Vt‘ ( ( g P” \ Qb (L [‘/\'\ {
Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbopering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (_‘t (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldi | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | ﬂv | /i ‘_"d e ‘\-(&1 hE%e YN\# f[ ;: %L " j%u ;{(P

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert /o~ o ,L albe

dagslys. Visse humlesorter kan gi
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere;'! vurdering, forslag til forbedringer osv.)

liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye - L( . { L
gjeeringstemperaturer. b (A V\ \‘(\e/]_,- ( LQ) ~£ Q L& C(K\ E Q\)
Metallisk: Tinn, mynt, blod. l/ A J. (

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, (:6 Q(\ (%8 g i (=

senere vings, blgt bplgepapp, ratne

grennsaker, sherryliknende,

barnebleier. =)
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3"3 (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-04-24

Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
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Bryggets kode 05 Q(J "[3
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Konkurranseklasse ?‘L ( 4

Dato

Dommer (navn) fv[.ﬁbl}f Ay

Dommerkvalifikasjon (J';'ryss av)

@ Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | (3 PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen @k

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer,l ; 1 (15)
Beskrivelse: | 16 L(/{ Cny) ,'L\(,L v )‘3% Vo%in, c{’,g,v, £t S 'J W

1‘,).1]2‘. G }-j)‘- mq tL‘-“(,-'-“«'\u-‘ ,L\ir“ m/ LA I«f;m

D)7 7 } N (277 S 9 amm, L1r -‘{-!3 ( ltl

Sy L{, F SJL‘hki’r1(/t4 7I Wy |,.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i l@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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk:
et E F (xu{ -0 A L'/[/B

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)

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

KLARHET: © Klar | O Lett takete | O Middelj—tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

L H/”t tlc/(;{ .[’Ja\rl
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fﬂlelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig l | Kommentar (astringens, alkoholvarme asv}
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hgy | 3 z [ﬂ ’L }/,‘,
& . 0verkarbonert f ,{k{ b{( Vo 4y O0n oy T
/1 H‘ an L{
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (geneurelhr uurdennT, forslag til forbedAnger osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 ) (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sma@r/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, gasbind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | gdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | 2 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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Begrunnelse for trekk:
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Begrunnelse for trekk:
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KROPP: O Lett | X Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Fysisk fglelse i munneré!yss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) g (5)

K_qmmentar (nsrrmgens alkoh, mee osv.):
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, farsfag til forbedringer osv.)
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Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

l\/: v {\L-x.

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

































