VA

Flightskjema w

Konkurranse: / \/ M j Og/ NB! Alle felter m4 fylles ut,
o 2523 ~95" leshart

sted: _ OSEO PE. i K/}

Klasse, ev. runde og flightnr.: NM 2005~ FoIHT 7’ / fé
Navn juryleder: JOVH\( V LT ﬁmﬁ/f ACeas

Navn dommer 1 (D1): ( \M p”T‘TZC’L 4”@& C’-//\/
Navn dommer 2 (D2): MO(?.ZW’ZJ g[f(//—ﬂl//ﬂ
Navn dommer 3 {D3}: OHA{ ﬁ'ﬁ'TZ{'é &/ﬂ/a/mgn/

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1., 2., 3. ...) | {sett kryss})

L2oodt | 26| Y4 5) 102
585068 |35%3513% 04
024 b5 |5]123 (32 797
i1 5094 |3 A437 |

021357 |36| %85 (03
(7ol 43 |25 |38| 3F [ /O

224594 | U510 |4) (L}
1b0l 5% | SF| 3% |OH
s54/233 | 5523|3232 9%

SN IN]IRY
OO0OXRXOOO OO

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet

korrekt. Poengene er overfart til flightskjema g jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av d%n fightskjemaet.
Signatur juryleder V a =




2,
"

MERK!

Alle bryge skal gis kammentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn tit trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 52 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 avgjerende rollei a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti aroma
eller smak, og det ar en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjar i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

Lggsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
harnehleier.

Salt: Overdrevet vannhehandling med
natriurmklerid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Swvovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeringstemnperatur.

Warglon 2024-11d-24

Dommerskjema
Konkurranse Nm 10 11‘\/
[ PA

Bryggets kode (3 l 6 § O(/{
&Eh

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) Jom M% A"F"fﬂ, Dato l [; .03, ’lg
Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og frlingsgrad, kommenter ev. guik)

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] [ {15}

sesirivetse:  Tydw (14 homle Ml Muit
HWunle ttomu e gl Gowbs, (fEeC Dg-g,ibq/(l-,fncl
WMuctilow foubbts frome. au apiisin , o Satk
v gl Pees, Men dert N
Begrunnelse for trekk:
bhe & foekht Ps, i mec G semcyt v i),

5§

O Lys halmgul | O Halmgu! | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | % Mprk kabberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort 1 O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ® Lett t3kete | O Middels takete | C Kraftig takete | C Uklar || O Partikier

M ot Sgom, Ml Monge
smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: T7 J.,l;['l B ;‘L'GA" }-\.;/(/J ; M’lu-fé(é(}vr/ m&;{ 'ﬂ'
et gdme. Ebbeers mul ¥ WMedsbor P jgts
OB butimse mullom Bitn—het, LtGrimat 5 beopt.

Weals Sy Ml Pogs

Utseende [kryss av forge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

15 5

Begrunnelse for trekk: SUWG t' B w& 6’ ?r%f Fv; 04/6 TUM mf;?/
teoib 166 md . Sude olssldys 6 Povg, St Syal4

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse} ‘{’j {5)

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

| Kommentar {astringens, atkohotvarme osv.):

Srate @56(.‘('6%{'

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generefl vurdering, forsiag tif forbedringer osv.)
Groiri i b bea,, o Sycll Prug Som Trullerhie
ned,

TOTALPOENG 55 6_ {50}

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhald 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 forbadringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 4 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle 1 8
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjienner 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.

?merkvalifikasjon {kryss av)

Dommers‘lf/i' ema

Konkurranse N 20 25/ Bryggets kode é 2 éﬁﬁl—f
Konkurranseklasse I PA

Pltype ;EJ
Dommer fnavn) J{ﬂaf/ me* {Zz"y@%z; Zg//:g ’ #2;

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | © PET-flaske | §¢ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav I%\Jnrmal | O Hey | O Til toppen
(hgaks poeng
Aroma / Bouquet {malt, humie, estere, fenoler ag andre aromaer) {15)

MALT  Svak _ — .
HoMe Tl (rnprin FI—U"éT' SYALlL L h‘MfKS/ﬁMU
FLUKTE o™ 1Al IR ~ (4

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: %
LETT STALIGHTT | promaA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkchol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osy.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: Kjemisk kombinasjon av
Idor 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, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, rdtne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleter.

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 gjeringstemperatur.

Werspon 2024-04-24

Utseende {kryss av farge og karhet, beskriv skumfarge og -tekstur] 5 {5}

FARGE: (O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul IMRavfarget | O Kobberfarget | & Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rpd
KLARHET: [&CKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig t@kete | O Uklar || O Partikler

KM Hutr e (LI brkr Sw an

smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) _ J Z {25)

Beskrivelse: H/I"L'f St m;_stD/"M'

HOAL BT ES KLR Tl

T Mt cransnac , TE/ow { nor et PLSA Sl .
o U

Begrunnelse for trekk:
LITEC ARLTPLCG | Fpdumld Hi Brtputss™ il LTr Ubnawsv”

sV LT Emaed ToUCHt L

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

KROPP: O Lett | edium | O Fyldig Kommentar {astringens, olkohofvarme osu.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | Qmmdels | O Hey |
(& Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forsfag til forbedringer osv. }

Lt walpy (Fccon
AURDT (AT A ( Crtpeod

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG TZL (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 1 typeriktighet, men krever forbedringer.

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



A

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere aromaean eller
smaken.

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

Dommerskjema

konkurranse /¥ 777 Loy
Konkurranseklasse /2T

Dommer {navn} //’I/:}]‘rﬁ?r?:;’]/ _((7/,/?"’75

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Bryggets kode éz éyo 0‘71'
Bltype M (I_— neg / /A’
Dato ZJ 7) / ';?

%'Norbrygg QO BICP ) SHRF O Annen O Ikke eksaminert
Behalder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. auvik)
TYPE: QO Glassflaske | O PET-flaske [&Q Boks Kommentar:

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

[Maks poeng]
)

Aroma / Bouguet (maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

ZZ/ 6/‘5 . f;&w}'w (}}i
/Lzzde,(méf AT

il O (Z*[}(;zzc';/ Lt
Begrunnelse for trekk:

,Sofwf.:f c(‘zv‘k/ cecz/uw'&’/{' 2o Z&*“W(?b/iﬂ

Ve Rec gy %pn,c{a é’&,ﬁ?r&' u«/w

Beskﬂve."se

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne eplar,
oftest giaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglande avdamping av
verter, for sen nadkjeling.

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

Estere: Banan, bringebaer, p=re, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjzer 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,

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

Medtallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kaisiumklorid eifler
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Yersjon 2024-1H-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} ,’2 {5}

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | @Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Read
KLARHET: Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukdar || O Partikler

SKUM: ?{_ub ‘—ﬁ. l,b:\:{((,{]jc‘c.-":e-

15 s

smak {moft, humle, balanse, ettersmak osv.}
Beskrivelse:

1’5»7 frewimle o~ c(i—fw’évj v <y /.wzvf(d
Sete 75/ Lo Qe (TA

f77¢c,z¢frﬂm_, ,é/h— Kl ite -,
Sy es Gt <
Sl

.
i 2

Cff & a’l.(Z(,'c a((zf?{o f(:/.i
J'C&.Q.Lrw b/u'bF 6&” Zm i /zas (4294 _S’(f/'f’

émz; Sstinn uidones o Hedutec | o

Fysisk fglelse | munnen (kryss v karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalefse) 3

KROPP: & Lett | Evedium | O Fyldig

KARBOMERING: O Flat | BHav | O Middels | O Hey |
C Qverkarbonert

Kommentar(astrm ens, alkoholvarme osv.}:

Noe el ( bmtthn@

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

Dt e B mu.[,w Aol e o Ssale ;:Lﬁf:%,’w
Ao ;&5?5394, {m Jff% J fa/w i el

TOTALPOENG __3“{'_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMIVIENTARER PA ALLE KRITERIER

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.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjarende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjgnner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjerende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende; Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
k/m 1@3— F Bryggets kade 58 )5 O 6f

Konkurranseklasse Ip )f Bltype 68

Dommer {navn) D%ﬂ M\P‘; %fﬂ%Dato lg'oa 16’

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

Konkurranse

% Norbryge O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrod, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glasstlaske | O PET-flaske | O Boks | Kemmentar:
FYLLINGSGRAD: C Lav | & Normal | % Hay | O Tit toppen ol

[WViaks poeng]
Arcma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aremaer) 0 (15)

Beskrivelse: TY('("”"%' Mdmleoroma, Mot Too ﬁ’tsbﬂf 'FEC‘LW,
Grofufoulc b | amnnes, Suale Py Plet

Begrunnelse for trekk: OPSE ¢ q’v\&é G\ Grgan Swlve / LT& [
oL 5ol dioCa 631

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hagyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiproduld,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

Estere; Banan, bringebazr, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i [3sning, 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
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbebandling 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 wisse gjerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Vergion 2024-04-24

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Y (5]

FARGE: (O Lys halmgul | X Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rodbrun/brun | © Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &rKlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tdkete | O Uklar || O Partikler

SKUM: lr{l, £ SGUH\

Smak (malt, humie, bafanse, ettersmak osv.) 8 {25}
krafl s Mumle  Madluer etunl, Swdt’
medt5irke Bogier, plogblts |, Methsbor Pestspdmd.

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: E‘G&/ﬂ:}{ Qé’ hp’yw L f ‘.-0 Lelve” / Oé, et
Inud S Eg b o

e B
Kommentar {astringens, alkofotvarme osu.):

b OW‘V‘?\{; P o s

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROPP; O Lett | Griviedium | O Fyldig

KARBOMERING: O Flat | %7 Lav | O Middels | O Hey |
QO Overkarbonert

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

D esmere fydyty olborol mar vl e e
6o H“ﬂ"{/ﬁ’f"ﬁ.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 33 (50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

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




YA

T

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn fil 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 avgjprende 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Kankurranse J ﬂ MS/ Bryggets kode % 60 fﬂ g

{pﬂr ) Pltype 4 _/}
Dommer(navn)tIOHJ’PWﬁ-fﬂM@U@RAm 2—.3//5-”2(

Dommerkvalifikasjon {kryss ov)

Konkurranseklasse

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

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

[iViaks poeng)

Aroma f Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / b (15)

N 7 -
Hjtﬂ‘zr Narp m Ul . ottt Cone
sctos. | GARIELUL | ApeiS

Begrunnelse for trekk:

L/ Fuee”

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjr 1 lpsning, giaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon av
klor fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknande karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj@Eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barneblzier.

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.
Bipradukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gizeringstemperatur.

Vergjon 202d-0d-24

Y

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

FARGE: O Lys halmgul | almgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrunsbrun | © 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

SKUM:

LrE Sem

s

Smak {moaft, humle, balanse, ettersmak osv.}
Beskrivelse:
Macr — SO
(ML - AP
TYMLiL Borrm eTrotsmaet  TORR
FUln poHoLel

Begrunnelse for trekk:
YAl ol KARETG 8YrrCT OYMIR/n Pl Spome

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 4 {5)

KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig | Kommentar {astringens, olkoholvarme osv.J:
KARBONERING: O Flat | SE:Lau | O Middels | O Hawy | :
O Qverkarbonert

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

) .
sl AtOma , ot TSoTr At IS Som SToffor 1al¥ -

TOTALPOENG Eéﬁ {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 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.




A Dommerskjema
"‘ Konkurranse _/V ") Lol Bryggets kode 5—33 50 69
MERK! Konkurcanseklasse _/ P gy (13 A, (K4
Alle brygg skal gis kommentarer | o Donsn/ _%/""71"/9 L D /3

pa alle kriterier. Kemmentarene

skal vaare konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon fkryss av)

pa forbedringer. Grunn il trekk i R Norbrygg O BICP O SHEBF . O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

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

aroma og smak: TYPE: #lassflaske | O PET-flaske | O Boks Kemmentor:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: < Lav | &Normal | O Hay | O Til toppen

Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet, (AR
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet {mailt, humle, estere, fenoler og undre aromaer) /L (15)

er med pa & definere aromaen eller
Beskrivelse:

smaken. s —_— : ,
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det TT(.L/L‘:‘!} U %V'j—t’ ;/? Cf‘{'l'f/\-f 3 '7‘-"01‘. Q,L_..u L.--b(/‘t:('tbxrf. s
er en viktig eller avgjgrende rolle i & (‘48

,{tl &Ww Vgl pe it

definere aromaen eller smaken.

Kraftig: Kjenner emnet klarti aroma

eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:

del av aroma- eller smaksbildet. 2 H_ ML&W»&»& (,fé, / #‘%
Dominerende: Kjenner aroma eller

smak av emnet 53 kraftig at det klart gﬁ Utt’&’ 5—4@ / ﬂ‘&ad

vil kimuﬂere andre aromaer eller Utseende {kryss av/arge og ktarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ﬂ {5)
smaker.
FARGE: (O Lys halmgul | S Halmeul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kabberfarget

B forklaringer O Redbrungbrun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
egrepsiorkiaringe KLARHET, O Klar | ZLLett takete | O Middels takete | O Kraftig t3kete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grénne epler, SKUM: ( ot N ~

XY l( aAl
oftest gjarbiprodukt. G t e :
Alkohal: Etanol og andre hgyere Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.} { Zﬁ' {25]
alkcholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse, Beshrivelse: Z
Diacetyl: Smgr/margarin eller 7-‘1' &(/(« 7 F&( WS 5-.;’ it Lﬁ‘”&}m L&v{?{
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, ;1’ /6.1 th_?,e_, M./t 7‘
kan ogsa vaere infeksjon. ALY, t:f“ U-}/&Z

/7 > r e Ly ey

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. }U&L‘gﬁ/ —50 /&'
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, revk, neliik. —Q—W runnelse for trekk:
Estere: Banan, bringebzzr, paere, eple, W 2 g TR bﬁ ,{ﬁv 4{&%{#‘ ']“o/ M‘% W‘lﬁ
jordbaer, tropisk frukt, osv. : i f ) hx’lg/ /’J"w + 2 I u L{-J(,- 5’71% (L&Le"jt'

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har =

sprukket. Fysisk fglelse i \(nunnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) {5}
Kiorofenofisk: K]emilsk kombir?asjon b KROPP: kiLe!t | O Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | @tav | O Middels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonart

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeran (generelf vurdering, forslag til forbedringer osv.)

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

gjaringstemperaturer. M Vs Z“"‘ /%«CV""/ L’fm (S o /&fw-— :a ot Lﬁ\é{'
Metallisk: Tinn, mynt, blod. ﬁ& e 1 L M( ff S e,,‘,a%_
Oksidert; Uggen, innestengt, gammel, ﬁ %Wﬁ{’ J/ 3 )

senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 D (50}
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnasiumsulfat m.m.

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

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

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 | typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull 1 forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Prohlematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Vergjon 2024-04-24



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 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 avgjerende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjienner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse UM j—ml}:

Bryggets kode o '7“(7’ 7 65-,
&5

Konkurranseklasse l 4 M Bltype

Dommer {novn} Q_gnq %Wr Ainsgen. Dato g—;; O3, ;]—6/
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S Norbrygg O BICP () SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: =5 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | GNormal | O Hey | O Til toppen ol g

{Wiaks poeng]
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2 (15)
Beskrivelse: Mm W( ""l‘Uﬂ" ."?(, / Tr*a]a rﬁﬂ'_ 'Frvﬁr / MV{({%W

MALE Spdme . Cyvrintdun,  £eokt,

Begrunnelse for trekk: _T__Of SUW{J(" 'HUl’ﬂ “(/ PGVé ] !"ﬁ ‘t/. S w&“’ 'l% €<
o el o ms e hon te Prvg.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkahol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
wprter, for sen nedkjgling.

Fenalisk: Madisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer | lgsning, gjasr som har
sprukket,

Klorofenalisk: 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
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.

Vergpon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5}
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | % Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Agdbrun/brun | O Mark redbrun/mearkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || © Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Xraftig tkete | O Uklar || O Partikler

KM b€ S

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

19 s
Beskrivelse: T7d @;\t %uTJ’l‘;%F ‘f/r; ) h‘t( Z( LW( h']olfﬂ'@
F6Eogd mve. Uk g frobt. Sualk chkv «66?-
Poas  Sret— whbohul pres

Begrunnelse for trekd: NI~ U[‘!DQW/{‘,_ My SO0Lr Al vpen.
Irde Trwguse )Ttz Fréb PRTA

Fysisk falelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kormenter munnfelelse) Cf (5}

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig
KARBOMERING: O Flat | O Lav | ¥ Middels | O Hey |
O overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv. )

Aats adbing ot

Andre tiloakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forsiag tif forbedringer osv.)
DeS5uaret 168 busl etfersmats o U160 by Som
Trvbtue ned.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ?)7 {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 kemmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vzere 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 gadt 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: Kjgnner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

N 2025
/PA» A— Pltype
Dommer {navn) ()a‘i’af ‘é??}(- &MM@HQ

o2 (C

L&
Tk -2

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

glﬂorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss ov type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik}

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

FYLLINGSGRAD: ‘O Lav |FiNorma| | O Hey | O Til toppen

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

MALT-  Siae ,
TUNELLC HIMWY - THoPse  Lri JFSK
Sypuc OUL’.‘Q/‘IG&N

D DMS.

Begrunnelse for trekk: . -
prmis L ot DN

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdarnping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjmr: Gjeer i Iasning, gizer som har
sprukket.

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

Lasemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
giz=ringstemperaturer.

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 Tyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzrstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Yergjon 20124-04-24

5 w»

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyidengul | avfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red

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

SKUM:

H T Stdm

_/5{;

Smak {mait, humie, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:

MALT ~ MoLKRL Sgihmu”
HIML ~ M bAn HomEE g Trenta 0T,
mMep GAM Moy SUAL .

Begrunnelse for trekk:

VbR OTFmSMen, Rkt T Som JRACL.

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) é {5}

KROPP: F\Lell | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: /O Flat | O Lav | KJ Middels | O Hoy | |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, afkoholvarme osv. )i

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forsiag til forbedringer osv.}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 L {50}

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

35-43 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.



%VL&
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 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 avgjerende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
de! av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

conturranse SV 20 487
Konkurranseklasse /i?’4 .
— T} E/U{ ‘\S@/h‘?bﬂ") Dato

I%zlmerkualifikasjon {kryss av)
N

Bryggets kode D 2/?1”/ &)j-
@ltype 4)8 /5} ""Vl_V ‘ //Dﬂi
25 /3/2¥

orbrygg O BICP O SHeF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fillingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @Lﬁlassflaske | O peT-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | $fLNormal | O Hay | O Til toppen

{iWlaks poeng]
A us
DM S

Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og ondre aromaer)

-AA#. L Gx*-—(?:w @

Kal o5 e

(,b‘,t, ’&—hm %.6:’?1 ﬁe)f r7 f12 e
Svae anaAt g corce

Begrunnelse for trekk:

4@;{,/,9/:43’ B0

O pecodlein

Beskrivelse:

OJLJ\

/,c;w*;_/@,— e Or 1l z;v-%;t;?

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnflelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkararmell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa viere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjzer i lpsning, 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.

Lgisemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Wegjun 2024-04.24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ] {5)
FARGE: O Lyshalmegul | O Halmgul | © Gyldengul |<&-Ravfarget r@-;l(obberfarget | © Meprk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: $&BKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: P&;(_l,

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.} / ) {25}
Beskrivelse:

J/}wzz(ca»v 2 \&1% ,5,7
:CC(L c;jxﬁ—‘ L&Eu&j¢{,{j 5

"‘[“‘7 dé’“uhe et éleé(/u. 7[:)/ Lot ‘K(\/ S¢ A
Srnabio B hoobe
Begrunnes‘se for trekk:

Sy alioe g L"@&A«@’tfﬁf&?ﬁ

C;c, PR3

r4 /Lfﬁ&w;%&f IMéfl/ _{)J%X ‘

Fysisk folelse 1 munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) ' Z

KROPP: 2% Lett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | BLMiddels | O Hay |
O Overkarbanert

Kommentar (astrmgens aofkoholvarme osv. )

G drish

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

i (0 ?’ﬂ’l‘cs :{A/ e ;.tw?:e W-—C}(f’/&. “AZV:’"LJ m\,{,lﬁ"
M /{ ¢ f -?.—576-2-1‘-1. Bemae /‘ba //-az‘{' f/f/
ol g4 W/},w:.’ Leslrg_

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _. i3 (50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier 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.



\Y A

A A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kienne 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 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 Nln/l ’)’0 l ‘:- Bryggets kode /l/l 50 0] L/

Konkurranseklasse l ’pA @ltype 6 B

Dommer frgvn) Den fekbos fonvsvn pato L b .03 24
Dommerkvalifikasjon (kryss av}

S-Norbryeg O BICP O SHBF O Annen  Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrod, kommenter ev. avvik)
O Glassflaske | O PET-flaske | ¥ Boks

TYPE: Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | © Hay | O Til toppen oK

ﬁljﬁﬁ‘spngT
Aroma / Bougquet {maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)

peskriveise:  17dwMs Trogdy  HMomid, mud tome v
Coonfulo sl munndurie, KEUESIN ; Sak Gouss 1954
Dm&gw/ﬁoféwﬁw,

Begrunnelse for trekk: 6 Cals ? Ut ; 5[,.:,;,( 'Thl'i/é :‘5: Vit

4w

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringabaer, paere, eple,
jordhaer, tropisk frukt, osv.

Gj=r: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
harnehbleier.

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 gjzrstammer,
avhengig av gjazringstemperatur.

Versjon 2024-014-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Raviarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Mark redirun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | © Leti takete | 7 Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler

SKUR: m\f/f/ 5]'50’7"'\

A6 s
50.%8 munn Tl 150 .
Mhuglbar BEter ket

Smak (molt, humle, balanse, ettersmok osv.}
Beskrivelse: [5 %‘l‘?\’P $1 é/ 5% Jﬂﬂb }
Mishlwe Fropidy  Crulkh.

Begrunnelse :ﬁgﬂ;{ b et 6’\}% 5?’(;(“{, myl ,'\(/ﬂ”‘(_, Fﬂ"fﬁ'-(/c
Spuls  fosit @lohalut? Y UFyn "(‘)u’@ﬁ*ﬂ‘h

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelze} l'/f s}
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar {ostringens, alkohofvarme osv. ):

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

ﬂ’f“ My "“‘%"‘f"fw

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

Vol Usn- 40Gete / Roél bragee L6 nud.
Beev Numbeoror e

TOTALPOENG 43’_‘{_ {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 1 typeriktighet, men krever forhedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<30 poeng:  Prablematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjanner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i arama
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
N 20 &
/‘PA’ / Gitype
(tusaerbos

(GO
LA
s

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

;zmmerkvalifikasjon {kryss aov)

Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske-| O PET-flaske | 2 Boks Kommentar:

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

[FMiaks poeng]
@ (15)

Aroma / Bouquet (maft, humie, estere, fenoler og andre aromaer)

MACT ~ SWM

Beskrivelse:

TWeUw HONE  Sritik, f:/lld//a/é)c AAPTFGET

FAeLhiioHoL )

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohal: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
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, bringehar, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lpsning, gzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnasiumsulfat rm.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.

Yersgpon 2024-1kd-24

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

FARGE: O Lys halmegul | © Halmgul | O Gyldengul | Y& Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kabberfarget
© Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | S Middels takete | O Kraftig takete | O Uldar || O Partikler

KM I, A SN

Smak (matt, humle, balanse, ettersmuolk osv.}

Mot - TP SPe”
Hlmre - MENL B

i ? (25)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: . : .
LAY BITIIMA Sprm [fORSAINIL P 3 f1e T

Pl /! YTesdor

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelze) [ {5}

KROPP: Lett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hey |
ﬁOverkarbcnert

Kammentar {astringens, afkoholvarme osv.j:

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

oo/ Todlbk av eper , —FOL R Gt

DUDEABANT (it 0 S

TOTALPOENG 25 {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 gjeres.

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa farbedringer. 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 i definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eiler avgjerende rolle i d
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
sller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av empet s5a kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema o
Konkurranse /lfj% 2025 Bryggets kode // 509%

Konkurranseklasse }Pﬂ' Bltype (05 ﬁ*m - {f?r‘?'

- - oy « -
Ll Setn D vao_ 28 / S /2%
4

Dommer {ravn)

Dommerkvalifikasjon fkryss av}

OMulorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | G¥Normal | O Hay | O Til toppen

[Wiaks poeng)
Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / (15)

Beskrivelse: )
Sl Avnle ey Gucede o Al e
(el 7.&14/64/;(;’ Lete Y
5(2’61/!':& ,//M../‘W o Ligen F-)-;‘ L'/_S / lioe€ 9t i
Begrunnelse for trekk: L:I
(e cetrroe

_S;/‘(.L-Lr_‘c _L,,LAQL‘f‘k) iz

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dirmnetylsulfid, 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.

Gj=r: Gjaer i lgsning, giser som har
sprukket.

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

Lpsemiddel; Aceton, tynner,
Alkoholerffusel som oppstar ved hgye
gizringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Vergjon 2024-04-24

Utseende {kryss av fa{ge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur} L(« {5}
FARGE: O Lys halmeul | O Halmgul | B Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rpdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | ®liddels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ﬁ-f—eﬁ&t ﬁqbcﬂ,'

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

(5 )
e Ml | v for svale _,
Tolksy ittt X Joonr blev Lite cverduceccle .
Haveoe woe o law (rellreion Uittahden
Foe /Luuf g trme

Begrunnelse for trekk:

—Tm’ &A{F{ }LJW /3—6)11” S Lu, baitece 52

I
Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Lf' {5)

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | < Middels | BiHay |

SXDverkarbonert

!
Kommentar (astringens, alkoholvarme asv.}:

Nee 3G Yol cincle ¢ imaictrpr@in

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

TOTALPOENG ,3? (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kemmentarene
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 54 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 klarti aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 5a kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse MM 20 J—g
Rl

Bryggets kode 6 l 1?3 g }
GD

Konkurranseklasse Bltype

Dommer (navn) Doﬂ] ‘?{/ﬁﬂ\ﬁf d‘:ﬁ'ﬂ'(énm Dato lL— Q) - lr\/
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

™ Norbrygg O BICP O SHBeF O Annen C Ikke eksaminert

Beholder fkryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. ovvik)

TYPE: O Glassflaske | &PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUINGSGRAD: O Lav | GrNormal | O Hay | O Til toppen

[faks poeng]
Aroma / Bouquet {mait, bumle, estere, fenoler og andre oromaer) ) {15}

Beskrivelse: T\/C{Jl‘az ﬂ‘/éb{/ﬁ' Pﬁ“‘eé_; SU‘M{!( hU"ﬂ["(/o'«fDﬂ"(
Pistet begd, kQubs | vk $'vbutade. Go-ffe

Begrunnelse for trekk: F (Vi ( 3 6‘(, i‘\AUJ‘Tl‘r {evvum -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanc| og andre hgyere
alkoholer. QOfte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin ellar
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DIMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjeling.

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osy.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkeholer/fusel som oppstar ved hgye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Vermjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgui | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mark rgdbrun/merkebrun | & Radsort/brunsort | O sort |] O Rosa | O Red
KLARHET: (SKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M NSE Brorl Sl

17 23
?\t%“‘[/ﬁ" Lﬁéd, T@*Q‘?Exﬂ p
S Prs

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.}
Beskrivelse: T‘f/ c{ o, { té, Qﬁ'ﬁﬁbﬁ' pf?{ ,
djvteted e . SRt

Begrunnelse for trekk: B“r (!3‘5501/(}'?/ l; CU 't)’ n }DM( 5"%’(;
Soungr e hum{/{"w,g,’ S omirmmr” Y 'Fﬂc‘t

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfatefse) L{ {5}
KROPP: O Lett | 2 Medium | O Fyldig | Kommentar {astringens, atkoholuarme asv

KARBONERING: O Flat } 8 Lav | O Middels | O Hay |
O Qverkarbonert

| p.)(}zﬁ.

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

3 v T"¢4wtf9w},6wnw Do muC ho (L pRs,

TOTALPOENG 3 6 (50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjarende 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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaare infeksjon.

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

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

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

Gje=r: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

N 2005
Konkurranseklasse /FA , Q:YJ
Dommer {navn) &h’ﬂ\{ p"t'fOfL ﬂg/wm/ ato

S

A,
25/4-15

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon {kryss av}
{;orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | X PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | B Normal | O Hey | O Til toppen
% POENE]
Aroma / Bouquet{ ' --ls octere, fenoler og andre aromoer) - {15}
Beskriveise:
- —
Sl AlOl~ FrA MALA
SVAK HfumLE
Begrunnelse for trekk: (.
fruuse , Sercif,
Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1'{ (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | (€ Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: ﬁ(lar | O Lett tikete | © Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

_'Lg’_ (28)

FARGE:

KM L5T JUNT S, 1KKG ALt

Smak {mait, humie, balanse, ettersmak osv.}

SyaL pSTHAT
MELBAL (Lo

Begrunnelse for trekk: . _ =
LETT E’MMG\J eTTIG Aic Som aloTt T"(‘fﬂff Mﬂn/!

Lrd~ HIMLO™ BITIRAYT

Fysisk fglelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) S {5}

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

Kommentar {ostringens, afkoholvarme osi):

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

TOTALPOENG E{ (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 gjores.

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

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



YA

A A

MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 a
definere aromaen elier 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 ernnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse /\/«"’?’7 12-09.—_(’-’

Konkurranseklasse / PA'
Dommer {ravn} Mb ?f

Bryggets kgdeéz / 3 {7‘#_7
Ptype (570 Bbf‘?‘(.(”\ /?ﬁ'
o 28 /3 /2L

_{tVMM)

Dommerkyvalifikasjon fkryss av)

X Norbryeg O BICP ) SHBF ) Annen O ikke eksaminert
Beholder {kryss ov type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | L PET-flaske | O Baks Kommentar:

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

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

M{? AL
ﬁ—r, iléer @

Beskrivelse:

}t‘/z{cém" '7"7-@ c’ /MMQ""'M
.5 L' LJ/ i‘iiaﬂv&;fm-&(.é U‘
doun, Gl + 5
ﬂﬁ”‘gﬂ&fﬂ 7:’“ € p'w,&@h’,}

e lenapely T iiiwonen kil 41 AT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjirbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrier, for sen nedkjeling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofanolisk: 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 bglgepapp, rétne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

WVerspon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | 8. Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 84ar | O Lett takete | O Middels tkete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: -P + O&D‘/

17 s
/Z c‘J/ J/J}&/lﬂj

Smak {maft, humie, ba!anse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:
Zrn é‘&',zaﬂ‘-;\-& Yz d{Z}zw preceil {_9
/z‘:’/r.a. . b tterlet G)' ""‘-f(—fi/(:t‘
Sve LS cg,c/, 29

Begrunnelse for trekk:
/L(/ a‘bt,/aﬁw (.b&ac/'-‘"’ Ko ?[K @

P
Lctclze:;f&rfswvm‘gy JVST

o

Fysisk fglelse i munnen {kryss av karbanering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) o) {5}
KROPP: O Lett | @-Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ZMiddels | O Hey |
O Overkarbonert

Kﬂmmentar (astringens, alkoholvarme osv. )

‘*1‘“2 - L»-«UM\A-kaL{, [S,e

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

Pec s am.l.m (s ef
Su'rt/t—te- L&-l’\ri/tj é«-

(\(&fna’vﬂ, w.méf L3'»"""'""

TOTALPOENG i& {s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typerikiig. 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.



Sy
2 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 rolle i @
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjerende
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 W :)—0 2}; Bryggets kode ’ ’1" O/F (43
Konkurranseklasse )PA' Bltype é C
Dommer {navn) JCHN Wﬂm Dato l/g. 02 - ’2//;/

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

-Norbryeg O BICP (O SHBF C Anren O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | % Boks Kommentar:

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

aks poeng]
Aroma / Bougquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [fl (15)

Beskrivelse: . W}—( 5?4/ H,Ufnl\?/ mO b' {Uﬂ// /wd‘ f L:"S ;s
wddlar Ml , S Sy diy meb Siter

Begrunnelse for trekk: 6(?5\/6‘1?" sy T [,Jg, ?Fkg" y 5()&,&— M ; S‘cf‘{ &
g

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i l@sning, gjaer som bar
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, 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,

Wersjon 2024-04-24

Utseencdle (kryss av forge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ﬁ— {5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | 1 Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Rodbrunsbrun | © Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: 19 Klar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: |V5f l‘(% W W

(Y 25y
Lilber, mowbbes Sgdmy,
Mkl 570¢

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

Beskrivelse: T‘¢ cfvl} II'Z—— malt / 6’;’6{ vl [ 9/
Fory , beorvlss, Grufefrukt.

Begrunnelse for trekk: M"L&L»Vd/ £u st q)ZT’ ehytet ; ) A 676_H6— ‘F Ffa/

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) | Y]

KROPP: O Lett | O Medium | 8 Fyldig
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay |
2 Overkarbonert

Kommentar (astringens, afkoholvarme osv. ):

Lo “’56‘5‘:»5\,./6', bewr

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
Pessuacne e Lo g Ertnpy oyl avomer S beulbns md
Beon humiviry

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 L/ {50}

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eiler 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 ofg smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan s3a vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 14
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,

Dommerskj ma
M ) O
Konkurranseklasse @itype

Dommer {ngvn} l](}gg{ /ﬁ( {--r\&"/l‘-h(”Olg"tﬂéfIJ

?ﬁmmerkvalifikasion {kryss ov}

——ls

LC
25k -

Konkurranse

Norbrygg Q BICP ) SHBF J Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fiflingsgrad, kommenter ev. ovvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | anks Kommentar:

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

[fiaks poeng)
4LL (15)

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

Beskrivelse:
HomLe TROESIE ERIT roT QUENMOPeN
MW 00Sq L T NS AC

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgirter, far sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebazr, pere, eple,
jordbaar, tropisk frukt, osv,

Gjar: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/ffusel som oppstar ved hgye
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet bglgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

5alt; 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 gjaeringstemperatur.

Yergjon 2024-04-24

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

O podbrun/brun | © Merk redbrun/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
SKUM:

IS e

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

Baskrivelse:
THYEL(, SPOMe K MALT
TYCLe  (SurrendoT FA ({/wer”
MOMLEAR PUSELACL O L

Begrunnelse for trekk:
MANLLA. oM P TS ITET

Fysisk flelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfafelse) E

KROPP: O Lett | ¥ Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, alkoholvarme osv. )i
KARBONERING: O Flat | O Lav | 54 Middels | O Hgy |
) Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiog til forbedringer asv. }

TOTALPOENG }:}’ (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 gjares.

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

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



\Y A

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer, Grunn fil trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s8 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 rolleia
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

/Im 2ol Bryggets kode
Komkurranseklasse 1 P . oiyoe (OC /4727
Dommer (navr) /?fcif-?/b (7-&,74‘*%“) e /_? /

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

/401 43
/PA

Konkurranse

R Norbryeg O BICP O SHBF C Annen O |kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | 0 PET-flaske | g'ﬂoks Kommentar:

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

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

Beskrivelse:

"T. . ,‘C{L
frls .
f"C(,uLLLz'u—f Vs &/a;{' / él-'ﬂ,f)tT

Begrunnelse for trekk: . o " = ; .
Al &_’,;59/;? }Q&Q/’J@r i ér&?" % 7

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klarofenolisk: 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, blpt belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjun 2024-04-24

4 9 Lea
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i+ g" {5]

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ¥ Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M (o vt g i Bei

- _Af_ {25)

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

Beskrivelse:
Toq dlefers t@d@()% Leewnrlon .
nc:\rbz Ga e %ﬁz‘//&xw’?; les

/f&d,{,(nsw ‘ “fcl/ ceo fpvv W.g'élvﬁt/!"zf
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Begrunnelse for trekk: . , .7
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Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf@l'eise} {5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @Middals | O Hey |
 Overkarbonert

Kommentar (astringens, atkeholvarme osv.):

S¥! i
{ 2*
Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forstag til forbedringer osv. }

53 ﬁiki’c (.L{/éc’/"'""' !/‘"‘"’1 ’?AHZ&‘CGS
evn  bren e (L P éﬁZ/ [LA&s.

2
TOTALPOENG + (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: 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 trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgranse.
Svak: Kan 5§ vidt kjenne emnet.
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjorende 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 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurransew 10 g K/

Konkurranseklasse l pA
Dommer (novn) DM‘! Potis m‘“"?‘k

Dommerkvalifikasjon {kryss av}
¥ Norbryge O BICP

Bryggets kode ?2— q f 8%'
Bltype 6 £
Dato g"q . 53 3 2’ 6'

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder {kryss av type og fllingsgrad, kommenter ev. avvik}

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | (¥Boks
FYLLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

| Kommentar:

Ok

[Wiaks poeng)

Il (15)

Aroma / Bougquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: &WQﬂQ‘G% -TOJ @:&'ﬂ/ HUW{"/mm"‘“f
Kranas , miawdale, afyeisin

ATEY e Hootgarons

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjazr: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprikket.

Klorofenalisk: 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 heye
giFEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, rétne
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 gjerstammer,
avhengig av giseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | © Merk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort [] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | &9 Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

T Huk broptity (hom.
smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘l ) (25)
Beskrivelse: F‘"fﬁk’ ng Ff;’dfr?/ Ho‘mf-(/srrbl/ﬁ', }(YIHM’S; MM{?\/
afiisin. Tnoxbbor Stdne .
B~ Balmsc-mytlom homle &2 Sgdny

Begrunnelse for trekk: [ [ Gf fire Q%ﬁ’ QW,’- b

Fysisk flelse | munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelefse) g {5)

KROPE: O Lett | O Medium | ¥ Fyldig

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

Kommentar {astringens, afkoholvarme osv.}):

Rlgt

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

Gttt Uldtg Bro

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG i 3 {50}

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for ferbedringer 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.



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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner gadt emnet, og det
er en viktig eller avgjorende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 54 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldebyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzzr: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat bglgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Surfsyrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner tit
malkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.

Yerspon 2024-04-24

Dommerskijema

M5 g 729/ (R

Konkurranseklasse !‘PA Pltype

Dommer fnavn} ﬂ&‘al A!ﬁ‘_‘z L{(E, é@hﬂ%{o 2 9’/} 25/

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬁNorbrvgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. gwvik)

TYPE: O Glassflagke | O PET-flaske | 32 Boks Kommentar:

Til toppen

FYLUNGSGRAD: O Lav | #& Normal | O Hey |

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

Vi
VA A

YauFe Homie smws [roAL (€ FAILT | LhRI
LAPPTPANLT

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

LITC O Lo [YMr MOmn | /7T For
LSt oot S

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5}

FARGE: O Lys halmgul | Q’Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KUARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | (%Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: [ ST Sitfq

_ZO_ {25)

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

Beskrivelse:

FLAVAER MO MALT MOMA
DOMcAotedD0 HUM(5~  arcPude

AWQ o 172l KT SC1A
Spp Frn pET HOTD LrAPC FATed

Begrunnelse for trekk:

Dorrextred £ fon Keperil,

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfafelse) g

KROPP: O Lett | 52 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, atkoholvarme osv.):
Hay |

Andre tilbakemeldinger til brygeeren {generelf vurdering, forslag til forbedringer osv.)

TOTALPOENG

_L/L (50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsionelt 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: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



\Y A

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema

Konkurranse /WY 20 2
konkurransadasse [/ P

oommer fnavn) ! 7{\/&7;/\( LE.?W )

Dommerkvalifikasjon {kryss ov)

Bryggets kode ‘;2 (f’ 9817‘—
Pltype @E’ VAL é'j f)ﬂ'
25 [7/24&

Dato

Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommaenter ev. awvik}
TYPE: C Glassflaske | O PET-flaske | P Baks Kommentor:

FYLLINGSGRAD: C Lav | BHormal | O Hay | O Til toppen

[Maks poeng)

[ as)

Aroma / Bouquet {mait, humie, estere, fenofer og andre aromaer)

Ty I leve QA P~ O e r'v—\ll-i'
j—f:ﬁi 0-174’/{,&1 %ba ‘o f}l\y&ﬂ ﬂul,uup

mumvm OMMM(J"\—HW-
Begrunnelse for trekk:
-y bydetss Al Lome g e e

Beskrivelse:

f"?l’?.') (L A 1
S Jovmne N incly

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkahal; Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gj=er: Gjer 1 lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klarofenolisk: Kjemisk kambinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagshys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved have
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, garmmel,
senere vings, bipt balgepapp, rétne
gronnsaker, sherryliknende,
harneblgier.

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

Sur/fsyrlig: €ddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre elier eddiksyre.

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

Versjon 2014-04-24

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

FARGE: O Lys halmgu! | ®2Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mgrk kobberfarget
O Redbrungbrun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/orunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | SKraftig takete | O Uklar || O Partikler

st Peoct o Ui

2O 2

Smak {mait, humle, balanse, etrersmak osv.)

btk o [
7%” puje bt

Beskrivelse: )
c/mf&‘ v stov grad
Qu-c,o allee i -

Begrunne.fse for trekk:
For~ fithe. A sl . Sielecn pen L\fa&z%

Jﬁu (,cﬁ-r ¢ e leleg fZQML%M

=
Fym!k folelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) =) 5]

KROPP: @rett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | &-Middels | O Hay | ‘ 'Lx.\f\ cL?_(__\,.,: G W’l

O Overkarbonert % I a

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

e e (] 'fd'!' a'_' $ &—tt
H)(.a“j M{" zﬁgwh e wﬁl 77%?/ ""’rﬁv 6%/@

(S G @l

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

L{' 2— {50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for farbedringer 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 & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kienner 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 avgjerende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet =3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer ellef
smaker,

Dommerskjema
Konkurranse M Ml@l ()l

Konkurranseklasse l PA’

Dommer {ravn} JMWJ{TIT%W

Dommerkvalifikasjon fkryss ov}

Bryggets kode 7 6 O/, 6- ?—
@ltype 6 E
Dato ]— E ' Oa = 1 h/

¥ Norbrygg Q BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Nermal | O Hpy | O Tiltoppen

[Miaks poengl
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)

Beskrivelse: Tﬁd‘f.{‘é, Hu‘fn{‘&o‘f@ Mex ) TWGS(@ PW&
d(,m»p@ Gevtrt , manBartor) Appassiv, Solbtblnd,
ro .

Begrunnelse for trekk: jU‘Wk G’WM f o f,— ;

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkahol; Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgirter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, 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.

Lpsemiddel. Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved hpye
gjeeringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
serere vings, blgt balgapapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natriurnklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gieeringstemperatur.

Versjon 2024-04-34

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumforge og -tekstur} I;’ {5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrunbrun | © Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | © Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: B o Holdbact éfwr\/

smak (malt, humle, balonse, ettersmak osv.) l 5 {25)
Beskrivelse: 17&\!/ }"é, Ho'n'l’{{, / TY CIWH} M&'ﬁfc!m & .-
Rhwras, manduvrin. appdts in.

Wty Doy,

Begrunnelse for trekk: 1 ‘J"E_e i SW f Lf‘& ﬁ"( h‘f/c. 5M SW J' 94 Pf"ﬁ 4

Fysisk fplelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalefse) E i {5)

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

Kommentar {astringens, atkohofvarme osv. )i

ORCE™I. bt ol

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

Digsuaspe 1T Gauc® B{Hevhit o SPrilEhwl
Som ulste nd

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ?D ?" {50)

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

25-43 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.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kermmentarene
skal vaere kanstruktive og fokusere
pé forbadringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjarende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
elier smak, og det er en avgj@rende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende;: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgielse.
Diacetyl; Smer/margarin eller
smigrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan pgsa vaere infeksjon.,

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

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

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

Gjaer: Gjazr i l@sning, gjzer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klar fra vannet og mikroorganismer.
Lysskaclet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som appstar ved hgye
gjeringsiemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak, Assosiasjorer til
meikesyre eller eddiksyre.

Svavel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-14

Dommerskjema
| M Mzr Bryggets kode ?é& /S’l
Konkurranseklasse W4 Bliype 65/

Dommer {navn) Jﬂl’{ﬁ/ pfﬁf’df IQ@}MK%{\M 25/}v 2r

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
/ﬁoworbrygg 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: < Lav | ?Q\Iormal | O Hay | O Tiltoppen
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} {15)

(gt riner
Uil My & SITRIS /[ Graps VT
STHCKENDE

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: (O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort 1 O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | X Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: H,‘/‘-r HOLIPW

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

Ineen/ Mo
CaneEr il ﬁ’WZLK

IS e

Beskrivelse:

r trekk:

LT ©45 /,WK”_

Begrunnelse

- Senef @f?‘?’M@"’

Fysisk fglelse i munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse} S {5}

KROPP: O Lett | ) Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat |'O Lav | O Middels | G Hay |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, ofkohofvorme osv.):

TRty B, 10 ot ionr

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

TOTALPOENG 25 {30)

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 gjores.

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

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



YA

A A

MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Y 2o
Konkurranseklasse /PA

Dommer {navn) MMJE@ 5{{:,ka%)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

l\-]— Bryggets kode 7{y C}/ ‘f)_ ;
Htype (U'E N &l P74'

Dato (_:J—- /;3 / 2’-1_..

Konkurranse

& Norbryeg O BICP O SHBF O Annen O tkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrod, kemmenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &FBoks Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | ®lNormal | O Hey | O Til toppen

{Wiaks poeng)
Z &) {15)

Voo e et Ut celibard ovviera-
/‘“Ci,bﬁ L-m(«/w‘?«? o5 /‘._;éu//[ s .

7‘«/}@ Sosm 17(74/ Y ,éf{

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

Beskrivelse:

Begrunne!se for trekk:
Vci_,.. (,(,_J {(',\4’; '{ L. ‘é( £, ..PVA
‘g / <jces rrirel L@M

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gj@rbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjzr i l@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.
Alkaholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehand|ing med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodulkt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Wergon 24124-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o) {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | $#-6yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | R Kraftig takete | O Uklar || O Pastikler
SKUR: 4

smak {maft, humie, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:

(/(ff _‘,—»’F)L[(J/M/C, f}; #cr{'ﬁw
Z.u

Begrunnelse for trekk:

Semer Lo

-

_ 2 (s
Kommentar (astrmgens olkoholvarme ps fc
£ L«db ]

[J-A

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

KROPP: i Lett | O Medium | O Fyldig
KARBOMERING: O Flat | O Lav | S=Middels | O Hay |

I ff_,cm e ,. [
O Overkarbonert

ol et

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

b&ma«-{, /2415..- C;W M MW‘-’\? W’@{

Dl e Sqind -

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG -.j"{' {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.

o Foin dit borde [ cee 7%&%




MERK!

Alle brygg skal gis kemmentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p& forbedringer. Grunn tif trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 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 rolleia
definere aromaen ellar smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

M m 14 O,')-K Bryggets kode 5(’( D" 3?-)

Konkurranse

Konkurranseklasse ’ P& Bltype 6 E

Dommer {navn)} QCWI % rb’i”“ﬁ*’"\ Dato 1’ R (03, } g
Dommerkvalifikasjon fkryss ov)

K Norbrygg O BICP ) SHBF QO 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 Hay | O Til toppen

Kommentar:

lf’?!a ks pu{in sg;

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

Beskrivelse: LT'?M %’ ]'LW\""E; Th\d f Yéé\{/ R 7d o
kMW, Grar@efrobt | mandaftn. Sotba<blnd.
ebov b

Begrunnelse for trekk: 55|U Hfﬁ- ] U-‘PGF 5t M 65! LA T(J/.L D Tﬂ/s

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest giarbiprodukt.

Alkohaol: Etanol og andre heyere
alkcholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjmrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kl.
Cftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

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

Estere: Banan, bringebazr, paare, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
rmagnesiumsulfat m.m.

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

Svavel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2(b24-04-24

Utseende (kryss ov farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 3]

FARGE: O Lys halmgul | O Halmaul | % Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: kl“m?ﬂ‘la, It Shom

smak (maft, humle, balanse, ettersmak osv.) J b( {25)

Beskrivelse: T‘;({M/ﬂé— Hormbe 6 mets / TW‘%@"O"VM -
hraness, Gropifrust. I nda o

Begrunnelse for trekk: ‘w' MW \llf‘/@ L;Uﬁ'r\/ J SU‘W‘\"‘ %VMW

Fysisk fglelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 {5}

KROPP: O Lett | © Medium | & Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osw.):

| %ffﬂéwr

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

Dessureme HE T Hep bum—05- St fubel. Biw Wf'oﬁbg/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ?33 {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 | 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.
Svale 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 5§ kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse /\/ M 2015/ Bryggets kode éé’/ ? } g
Kenkurranseklasse A Bliype

A
Dommer (navnj M’ﬂﬁf’?‘f_ Qﬂ"”‘(/‘(‘—flj Dato 2 Y/’S 25/

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

orbryge O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avwvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |/&Baks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
[Wiaks poengl
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) d  {15)

A
TY0ely, WHLL, (ppdSTALT (s
OLSYlorT

Beskrivelse:

Beqrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkoha!: Etanol og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, 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: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Rodbrun/brun | O Mork redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | Y Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 22.. {25)
SPLFLTAAPA
Tl JWHLE
o‘g"ﬁ(/ﬂ/‘f St\ e pir

Tt

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar {astringens, atkehotvarme osv.}:

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

TOTALPOENG 391 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Prablematisk, 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.
Svalu Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pd & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en vikiig eller avgjgrende rolle | 3
definere aromaen eller smakean.
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 . g
Konkurranse /4/%7- ;-7—5; a{ Bryggets kode ‘7 % / Z

Konkurranseklasse / /D A’ @Bltype ()E /‘UL-_} P /4
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

7 A

Dene b Jrmal as D0

aroma / Bouguet {molt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskriveise:

.5 L-’C\’-/k/ bn"‘j Sy
T\Fu,bj BASH TR
B‘e runnelse for trekk:

f‘mJ

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramall, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaare 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, bringehar, pare, eple,
jordbzzr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaar i lgsning, glaer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: Kjemisk kombinasjon av
Klor fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
[iknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, hlgt balgepapp, 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 gjarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstuir) CD {5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmaul | -Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | Bkraftig takete | O Uklar || O Partikler
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smak {mait, humie, balanse, ettersmok osv.)
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Fysisk fnilelse i munnen kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfra-‘eise) % {5}

KROPP: O Lett | B Medium | O Fyldig

Kommentar fosrr.‘ngens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | £ Middels | O Hay | ‘ .ﬁ
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O Overkarbonert
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forslag tif forbedringer osv. }
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



