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leg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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MERK!

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

Bruk f@glgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen aller 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 si kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dﬂmmersk)] ema_
a"fﬁ Bryggets kode éqqé 4o
Konkurranseklasse ﬁ Pltype T%/ 7‘1 F
NCYN J‘?Vf‘ MLH/E 1 nmu\’r : uq A (7—

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

Konkurranse

Dommer (nova)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gj=rbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogzsa viere infeksjon.

DM5: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjoling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik,

Estere: Banzn, bringebaer, paere, epla,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gj=r i lgsning, gjzer som har
sprukket,

Klerofenalisk: Klemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dapgslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye
gj@ringstemperaturer.

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.

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

M Folles”

& Norbrygg O BICP ) SHEBF ) Annen 2 lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 5 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentor:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ®Mormal | C Hay | © Til toppen
[Maks poeng]
Aroma Jf Bouguet (malt, humle, esrere,_fenafer og andre aromaer) =13 (15)
Beskrivelse: /{ﬂ 1
e ,J ki mel Oy a/ &itns
4 br. "4 el —
Begrunnelse for trekk:
SqrtelSh, Brofssmede
Utseende [kryss ov forge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘I'{ (5)

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

& Radbrunfbrun | © Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | & Red
KLARHET: & Klar | O Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ular || O Partikler

|/t

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

Beskrivelse:
HNecliher -Jfr' I Eestee
o o fimg fépéﬁf
WA r""l.'.’«.!"&br"’lhi{.

ik
Med =V e Vel T

Begrunnelse for trekk: I f’—}-(l_‘l'—,l !"| *:j &5

0 en USmede  © elfaSmeken

Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og krapp, ev. kommenter munnfalelse) [I (5)

KROPP: Lett | © Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkohelvarme osv,):
KARBONERING: O Flat | B Lav | ®'Middels | O Hey| |

 Overkarbonert i

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

odt ¢l
% CL

leonnc vart

T
T L [i[slfkifﬂ kaocs

S G 9eql €

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

7
TOTALPOENG 33 (s0)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktiz. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

typeriktighet, men

35-13 poeng:
?8-34 poeng: Godtakbari krever forbedringer
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MERK!

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

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildat,
Dominerende: Kjennar aroma eller
smak av emnet 4 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

L/
Dommerskjema .
Konkurranse W\ 2 r 6 {;_Lfd ﬁfc’

I(nrl.lmrranseklasse” 'SYPXII.JC-. O LU’\‘FE Bltype i%.F} ”
//n..“{ Hrb\)[,«“’“wham f/t'!

Brygeets kode

Dommer (navn)

merkvalifikasjon (kryss av)
arbryge O BICP ) SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyilingsgrad, kommenter ev. ovvik)]
TYPE: SGlassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Tiitoppen
WEST. . e "I"'Uﬂa"ﬁ'ﬁ'pﬁi'i;]
Arama § Bouquet (mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Tl Biagebe, GH oliops kg
! J L &l ﬁ,rfjhﬂ

Bi nelse trekk:

G synle ki c;-{rﬁrj Kl n [‘U’

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjierbiprodukt.

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

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

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

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

Gj=er: Gjzer i I@sning, gizer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved haye
Ei@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksldert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

2 . Ba I

—
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3} (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O kobberfarget | O Mark kobberfarget

© Redbrun/orun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Ukler || O Partikler
SKUM:

Smak (malt, humie, bolanse, ettersmak osv.) i ? (25)

Beskrivelse: ;
wa e e (T .
8 R{ﬁ;{f 'n.r ‘ :'"514{/} : 1‘@ it s [Uf:u'ﬂ
Be

nelse treki:

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

KRORP: Erert | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | £2Liddels | O Hay |
2 Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )i

| H a Shfﬂj e

Andre tilbakemeldinger til I:rvsxeren {generell wrdenng, fursfug' til forbedringer osv.)

T»cf P oRket
I ffw’ (ﬁ-wﬁ' r r“-,' érr‘frjf’&g_&;’

-“6[; Wan leg ﬂ"‘f

TOTALPOENG 3 S_ {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: Goe

takbar I typeriktighet, men krever forbadringer.

g Blangeirdl! L 1orholo O yperikEphct. i



\Y A

A A

MERK!

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

Bruk faglgende 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: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart | 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
Kenkurranse N M 1-0 2-5 Bryggets kode é)f;q 64 ¢
Kenkurranseklasse l -i Bltype IBH <] I F)

Dommer (navn) Fﬂmmk NHL_:I‘: I‘EL Dato j D"1 %

Dommerkvalifikasjon [kryss ov)
& Norbrygg Cr BICP

) SHEF O3 Annen ) Ikke eksaminert

Beholder (kryss ov type og fillingsarod, kommenter ev. ovelk)

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

[Maks poeng]
Aroma [ Bouguet (molt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I (15)

Beskrivelse: ZEH
57%UG DorY, TTDELIG BEROREL
S56T10h

B nnelse for trekk:
FTAVERENDE MRITPFia

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smagrkaramell, oftest gjizerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebar, p=re, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.,

Gjeer: Gjaer | lgsning, gj=er som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Acston, tynner,
Alkoholerffusel som oppstar ved haya
gleringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
prunnsmak, Assosiasioner til
melkesyre eller eddiksyre.

Utseende (kryss ov forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsart/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: & ¥lar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

M EauER Cort

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) “:-3’ (25)
Beskrivelse:
T7DEL G SYRLIL, TeRY, MSTENGENT i NisH

5T, SvAk Tie HERXBAET BiERovis

Begrunnelse for trekk:
ASTRNGENT BisivTRING ;

Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) }- (5)

KROFP; & Lett | O Medium | O Fyidi

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

Kommentar (ostringens, aikoholhvarme osv. )
CAv TIEELAT . ASRalt,ENT
OB HER- b,

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forslog til forbedringer asv.)
&HOD el TiL TRess FeR TUEKK WER A4 DET

TOTALPOENG 44 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

A44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriklig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

78-34 poeng: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedringer.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vare konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ar med pd & definere aromaen ellar
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjgnner aroma eller
smak av emnet 53 kraftlg at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
Konkurranse UM :-':' gd Bryggets kode ZL{’SC‘; qu
Konkurranseklasse ‘1{ @iltype 43,4 /{ f.{?

7 T - P
Dommer [navn) b{dija""]lﬁ\f -“1"1’--6/1 Dato Gf@f‘ 2‘)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Alkohal: Etanal og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smer/margarin aller
smarkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebar, paere, epla,
jordbezr, tropisk frukt, osv,

Gjear: Glaer | lgsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkdorid eller
magneslumsulfat m.m.

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

& Norbrygs O elcp 0 SHBF 2 Annen () lkke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fellingsarad, kemmenter ev. avvik)

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kammentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | &Rormal | O Hay | O Tiltoppen |

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre oromaer) (15)

Beskrivelse: .
Svialc " .
Awdeliy Yrukbig

Begrunnelse

el L/ Tmle

0§ syl Aydel:g lilebu/”

trekk:

Fic e 624& v LOMa .
‘DI: £— gﬁﬁ‘\f[ ? j

Utseende (kryss av farge og kiorhet, beskriv skumforge og -tekstur) Lr (5)

FARGE: (O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfargat
O Rgdbrunybrun | © Mgrk redbrun/merkebrun | © Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | & Red
KLARHET: & ilar | O Lett takete | ) Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklzr || © Partikler

seelled |ett
Smak (mait, humle, balonse, ettersmak osv.)

WO Suake, mallt . Trylkten  lommer
;[d{:? ﬁfcpﬁ.f]% (am,

Noe

= A7
=k, (28]
Beskrivelse:

trekk: L;t‘b rotete %M@{& I} L'JE'E:‘-L

B nelse

Fysisk fplelse i munnen (kryss ov karbonering og kropg, ev. kemmenter munnfalelse) ﬁ 5]
KROPP: lent | © Medlum | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | & av | O Middels | O Hey| |
3 Owerkarbonert .

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiog til forbedringer osv.}
L‘{a_‘ 2 I g l,ﬂ-e;
Mangle  logePreq
ke 2f Aafly ¢l men Wenglec i o R =
Gl G4 AcOMa
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Qg ] (50)
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 | type krever forbedringer

tlehot, men
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarena
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres,

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgranse.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 2 definare aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema A
Konkurranse _ MM LS Bryggets kode rtf 5) (1{1 :
N L (L PR Nk orype_ 1374 -1l F

Dommer (navn) Fﬁr‘t Mﬂ‘% ’ LF‘E’HY‘”‘ Dato 1/ Y

Dommerkvalifikasjon (kness av)

Narbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Behalder (kryss ov type og fullingsgrad, kemmenter ev. avwik)
TYPE: "W Glassflaske | O PET-fAaske | O Boks Kommentar:

FYLLUNGSGRAD: ) Lav | O Normal | O Hay | O Tiltoppen

~ [Maks poengl

£ (15)
}@'»Hr}j # OS5 -alv If:ii prf 2
n

Aroma / Bouguet (mait, humle, estere, fenoler og ondre aromaoer)

Beskrivelse: ‘LYC&(}
AN &,Yf‘cifﬁ /sval F’Tuu{—(JWJ, c?)

runnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smigrkaramell, oftest giaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
wgrter, for sen nedkjsling.

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

Estere: Banan, bringebar, p=re, eple,
jordbezr, tropisk frukt, osv,

Gjeer; Gjazr | lpsning, glz=r som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannat og mikroarganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknendea karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholerffusel som oppstar ved hayve
gleringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

Utseende (kryss av farge og kigrhet, beskriv skumforge og -tekstur) _5-;._ (5)
FARGE: (O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfargot

O Bgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | B-Red
KLARKET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || © Partikler
SKUM:

_{2 @3

Smak (mait, humie, bolonse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: : . i

bl g f; e '}rr L fr JS jfa;.g 1'L

_'.7 Fielq P L= § ‘F-

Qj Cvet fn.f"
Aifpest Jecer pirg  poetber Jcm;i bec.
g Efle ' ¢ e ‘
(i Se } 3% Lx?‘}‘a}-?_
runnelse trekk:

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) Lf (5)
KROPP: /&.Lﬁtt | 2 Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkcholvarme osv. )

KARBONERING: O Flat | O Lav [YZLMiddels | O Hey |
) Overkarbonert

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

Mﬁm?[{/ 1(/('% (37 éf'r/)f{‘é"

B! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG (- ?«_ (s0)

PﬂEﬂgEuidE

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

28-34 poeng: Godtakbar § typeriktizhet, men krever forbedringer
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for

aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definers aromaen aller 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 gj=rbiprodukt.

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

DM5: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjeling.

Fenallsk: Medizin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik,

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

Gjaer: Gjzer i l@sning, gjaer som har
sprukkat.

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

Lesemiddel: Aceton, tynnar.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
giringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Cverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkdorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

1 B s K

Dommerskjema

NM20z5
il

BErygpets kode ;HS.‘; "'f Y
gipe 134 CIIF)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (nova) ﬁﬂhﬂ{ M. Dato I.04. 2'5
Dommerkvalifikasjon (krypss ov)
& Morbryge O BICP ) SHBF ) Annen ) lkke eksaminert

Beholder (krys= av type og fllingsgrad, kommenter ev. awik)

TYFE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | % Mormal | © Hay | © Til toppen

TWIGS FoEnE]
Aroma f Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromoer) S (15)

Beskrivelse: .
QuezeMcOEN FRuvKT, TT0ELi&s DigdETIL
SPTLiG DvFT, HBNGLEY ET SyRLiG PREA | K EcMA

unnelse trekik:

DIACETIL . Sunk Biek HU RER

Utseende [kryss ov forge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = 15)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: ‘@ Klar | O Lett tikete | O Middels tAkete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM: -
FALie® Foes

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} la (25)
Beskrivelse:
TIELG PIEG Bv GUER TERE, MEW MED SVRK  RESTSEDME

Livr REVETE | £mdwsBILDET. SHLT ER FROVIEREMDE

Begrunnelse for trekk:
e ores, UTYDEL 6 BEL/FrucRE,

I— —
Fysisk falelse | munnen [kryss ov karbonering og kropp, ev. kammenter munnfglelse) - (5)
KROPP: BLetr | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: &2 Flat | @ Lav | O Middels | O Hay |

) Overkarbonert

Kemmentar (astringens, alkeholvarme osv.):
| SMEEPENDE Gy ¥ THNG

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 26 (s0)

Poengguide

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

28-34 poene: Goodtakbarit :l""l"'"Ek"_.l:!_l‘\l!'.f_ men krever forhedrineer.

£ POENE noliull §Tarioac VHETIRLIE ¥ EE
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema

Konkurranse NJH r'.,?}v‘g_ Bryggets kode 83,3\856{;-
s S3A T
oo O1/04-2F

Konkurranseklasse -111
Dommer (navn) ’f}f '1!(1:;(-'-[_ NL{'{EJ"]

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

=T Norbryge 2 BICP ) SHBF O Annen ) Ikke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fllingsgrad, kommenter ev. awik]
TYPE: O Glassflaske | O PETflaske | JBoks | Kommentor:
FILUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen |

[Maks poeng]
Aroma [ Bouguet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 1. (15)

Beskrivelse: .
. SULJ@ Wtj’é’f Ome.

EIE‘: ,E)._F :'f‘u"" ‘mrk\]{:'rbf[{:@r
e Jordbararomaen i ikt Guer

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftast manglende avdamping av
varter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende al-
ledning, gashind, revk, nellik

Estere: Banan, bringshar, p=re, aple,
jordbzer, tropisk frukt, cse.

Gjar: Gjzer | lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klar fra vannat og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagshys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Acston, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved haye
gi@ringsternperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senera vings, blat balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barmebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Binrodulkt fra visse giz=rstammer.

. -
Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) S B
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | © Sert || © Rosa | & Red
KLARHET: O Klar | &7 Lett tikete | O Middsls tikete | O Kraftiz takete | O Uklar || O Partikler

s Tlté-“ef 11&%

T~
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak asv.} _‘-'f-E (25)

Beskrivelse:
:31'-’('11-( 5 """“'Jé;ﬁ Ml
Aydeliy —jordbac

Godt  balaasert

Begrunneise for trekk:

aalnes f:,q[f«‘}m(f!.(_

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

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

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog ti forbedringer asv.)

t Uéjd}ij Aedb Pl @ccﬁb ngbel,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Lf ;}. (50}

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 | typeriktighet, men krever forbedringer.

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




MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gieerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
zlkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gi@rbiprodukt,
kan ogss vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayvk, nellik,

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

Gjmr: Gjer i lgsning, gizr som har
sprukket.

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

Legsemiddel: Aczton, tynner,
Alkoholerffusel som oppstéir ved hgye
giEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, rétne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Surfsyrlig: Eddik, sitran, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
mielkesyre eller eddiksyre.

Dommerskjema

Kankurranse !ﬁf M LC‘)“ |
Kehisancaas JI C?‘ff"c\! ‘4 :ﬂb"‘t H:
Dommer (navn) }1 z.fpﬂ P‘\”H}‘h Ty

Bryggets kode g g 5‘-_5_-_6- 5'-_
sicee 120 OF
Dato ;VLE

Dpmmerkvalifikasjon (kryss ov)

“B-Norbrygg O BICP () SHBF ) Annen ) lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avwik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
ks poeng)
Aroma / Bouguet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [15)

Beskriveise:

S e ot
ant \oAbed /s Pwﬁﬂffcm AFL

jucel Y

Begrunn trekk:

;,miiim?{(a@ f:?ll{ S Ligds (&jf

S .’

) Lys halmgul | 2 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | © Kobberfarget | © Mgrk kobberfzrget
O Rgdbrun/brun | O Mark radbren/merkebrun | O Radsort/brunsert | O Sort || O Rosa I,@’\Rud
KLARHET: O Klar | O Lett tAkete | O Middels tikete | O Kraftig tAkete | O Uklar || © Partikler

SKUM:

Utseende (kryss ov farge og klorhet, beskriv skumforge og -tekstur)
FARGE:

- LE @9

Smak (mait, humie, bolanse, ettersmaok osv. )

Beskrivelse: & i
I m@&% R[i‘ﬁ et

“q tA e t

) rdlocer svmpia
e Self ab;.ci{ 6q{am5{mT
Begrunnelse for trekk:

en (kryss av karbenering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)

Fysisk falelse
KROPP: ettf TMedium | O-Eyldig Kommenter (astringens, alkohalvarme asv )z
KARBONERING: O Flat | O Lav iddelsd O Hay |

) Overkarbane

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog tll forbedringer osv.)
G 1 :
gl T?ﬁ[i 9 Vad Sl e

octhgs

i<t Lﬂfél-
EPMLLLL{ {:.[fié (el :
%:{iﬁt bo lengert

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ | 2.;{5-5::

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,
35413 poeng: Typeriktlg. Visse tiltak for forbedringer kan gjpres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedringer

NESHW | TOMmIGIc Wi el P2 1HIAK KIeye
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MERK!

Alle brygg skal gls kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarens
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres,

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgranse.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definare aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkumanse _INM 2025 Bryggets kode 855565
Konkurranseklasse I gitype _13A (11F)

Dommer (navn) FrRNK. N pato 1. OU. 24
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2. Norbrygg O Bicp C} SHBF O Annen 2 Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fillingsgrad, kemmenter ev. awwik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks
FYLUNGSGRAD: O Lav | 5 Mormal | O Hay | O Til tappen

Kommenter:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest giaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, <&l
Oftest manglende avdamping av
wagrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebar, pzre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, sy,

Gjzer: Gjeer | lpsning, glar som har
sprukket.

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

Lagsemiddel: Aceton, tynner.
Alkkoholerffusel som oppstar ved hoye
gi=ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

+ | W1aHS pOENE]
Aroma / Bougquet (mait, humle, estere, fenoler og ondre aromaoer) f3 (15)
Beskrivelse:
Sudx S5¥PL4 DUFT, LeTll BEEVREL
Begrunnelse for trekk:
FRAVEREMDE “MupT
Utseende (kryss ov farge og klorhet, beskriv skumforge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark radbrun/magrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || © Partikler
SKUM: ?Hlft .

Smak (mait, humle, bolanse, eftersmaok asv.) 2‘:' (25)
Be.!kﬂveise:l
TIDEu G SYeua, MERBART BERPLEL

EFin PBALAMSE, MEN!

Begrunnelse for trekk:
LERPLIGEY  SxywiER MHYEAV
FLRVIEREWDE SRITWREL |

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

EROPP; & Lett | © Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Elat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O Owerkarbonert

GSE ~STige .

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osw.
LatT LavT KAYBINERT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiog til forbedringer osv.)
F‘. W OFRTLE!
Bria Bal puseir. Frisil

TOTALPOENG _H 3 (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
78-34 poeng: Godiakhar i typeriktichet, men krever forbedringer




MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andra hgyera
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gizrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjaer: Gjaer | I@sning, gjeer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Acetan, tynnar.
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnableier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra vissa gjarstammer,

Dommerskjema
/‘H

Konkurranse MM - ;ZC Bryggets kade {*-“'Lf ‘(6 ;Zq
Konkurranseklasse 1 1 Pltype /I 3/4 /Jffé/

N T s g J o
Dommer fnavn) 10 £ ) JeC A Y€ pato C;fé‘tf -4
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbryeg O BICP ) SHBF ) Annen 0 lkke eksaminart
Beholder (krvss av type og fllingsgrod, koemmenter ev. avwik)
TYPE: (3 Glassflasks | O PET-Aaske | O Boke Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ‘O Narmal | O Hey | O Til toppen

[Waks poeng

Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse trekk:
Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rpdbrun/brun | © Merk radbrun/markebrun | © Radsort/brunsart | © Sort || © Rosa | © Red
KLARHET: O Klar | O Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKLIM:

Smak (malt, humle, balonse, ettersmok osv.} (25)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfialelse) (5)

KROPP: ) Lett | 2 Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.J;
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |

Cr Overkarbonert

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

et 6r meldt Tan i LA, men GilSelnag er
ket weilel. Vet dedor We hyordan dén

Sieal  dpmmes

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

Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarena
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn il trekk i
poeng skal dokumenteras.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
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Konkurranse
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G4
2 ool
(2

f i ]
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8 71
Dommerkvalifikasjon (kryss ov)
i Morbryzg O BICP ) SHEF O Annen ) Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type ag fullingsgrad, kommenter ev. ovvik)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

DMS: Dimatylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgirter, for sen nedkjaling,

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

Estere: Banan, bringebezr, pare, eple,
Jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer | lgsning, gjaar som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaoler/fusel som appstir ved haye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestangt, gammal,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barmebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Binradukt fra viesa gisprefammear

TYPE: () Glassflaske | O PET-Raske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | © Hay | © Til toppen

{Waks poeng]
Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenaler og andre aromaer) hod (15)
Beskrivelse:
Begrunmnelse for trekk:
Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

© Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | © Sort || © Rosa | © Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftlg thkete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

_i (25)

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

L

X @

Kommentar (astringens, olkoholwarme osw.):

Fysisk felelse i munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse)

KROFF: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, farslog til forbedringer asv.)
Hsgtiiug eR TKRE e wel,
Ran  Tuwe  Dgmwics
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NBI! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 7% (50)

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 kraves.
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MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjieerhiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyers
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkararmell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringeber, p=re, eple,
Jjordbeer, troplsk frukt, osv.

Gj=er: Gjzer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av |

dagshys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Legsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
giaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksldert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

Dommerskjema
Konkurranse _NM2025 i DG
Konkurranseklasse ! aryee 134 (i) £)
pommer fnavn) __FEPNIC N i M. 25
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
) SHEF O Annen 2 lkke eksaminert

& Norbrygg O BICP

Beholder [kryss ov type og fyllingsgrod, kammenter ev. awvik)

TYPE: ) Glassflaske | ) PET-flaske | O Boks Kommentar:
FALUNGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hey | © Til topgen

[Maks poeng]
Aroma [ Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rodsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | © Middels tikete | O Kraftig takete | © Uklar || © Partikler

SEUM:

Smak (malt, humile, bolonse, ettersmok osv.) _ {25)
Beskrivelse:
B nnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)
KROFF; O Lett | O Medium | 2 Fyldig . Kommentar (ostringens, alkohalvarme osw. )i
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
2 Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til farbedringer osv.)
THUSETNINGER ER IKkE OPPLLTT !

B! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50}

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedringer

























































