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%Vé/
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fakusere

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar; Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende srmak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsa vaerea infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjsling.

{ Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, pazre, eple,
jordheer, tropisk frukt, osv.
Gjar: Gjar i lgsning, gjer som har
sprukket.
Klerofenolisk; Kjemisk kembinasjon av
kior fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgserniddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som sppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumidorid elier
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratrne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse /V/M 25’ Bryggets kode qz 32 3 6
Konkurranseklasse T?&\%-S:)bﬂs ’or( ditype 12 g {‘{{ (:’vl dtbﬁ/(sj

Dommer {navh) Dato @I/L{"l'-_,/

Dommerkyvalifikasjon (kryss av)

QNorbrygg O BICP O SHBF O annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks ‘ Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @hormal | O Hay | O Til toppen

[Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aramaer] (15)

Beskrivelse: -SVA& ‘f k 2.
S vebke @ﬁi«zﬁv—a (
~Sl/ O—L‘IL (en o ( o b

.{-/cfe ( S lkorn
Begrunnelse for trekk:

éa»c&'ﬁ:f‘ svike estve

IéM-OLS[L ‘Preﬁ wiot 17(5..51"

Utseende fkryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S_ {5)

FARGE: O Lys halmgul | S¢Halmgul | O Gyldengul | O Raviarget | O Kobherfarget | © Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Rad
KLARHET: &rFlar | O Lett takete | O Middels takete | O Krafiig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (6#‘

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:
(ite Z(afahm%erhq Neoe. .S:/a.k?{‘ Pm?j

9,
av _walt o em‘m,
Fysisk felelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalefse) ] z {5)

KROPP: O Lett | &rMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O LarT O Middels | O Hay | I
O Overkarbonert |

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, ferslag,til forbedringer osv. J

6700({',@ / Dg,_ 7[/]7@%[[61[?2 Freldbegne

e agc/, e an «{7(&” noe  Siake.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 30 {50}

Poengguide
24-50 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.



%Vy
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

w3 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Brul folgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa 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 avgjprende rolle 1 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommersk] ma

Konkurranse

Konkurranseklasse NG (3L(TYC&:6 3

@ltype

Bryggets kode

L3156
ER

Dato

Dommer {navn) M Mn\—@"‘&d\'i 24)

Dommerkvalifikasjon {(kryss av)
ﬁorbrygg O BICP

 SHBF

O Annen

By - 3%

O Ikke eksaminert

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

TYPE: Glassflaske | O PET-flaske |

FYLLUNGSGRAD: O Lav |

QO Boks

ormal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

Ol

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

Beskrwelse

Be runnelse or. trekk:
o e \M
Sucde mal

aks poeng

. (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Acetan, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grpnnsaker, shernyliknende,
barnebleter.

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

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

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

Wersjon 2024-011-24

Utseende (kryss ov farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE:

j)_ s)

O Lys halmgul | O Halmgul J327Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kebberfarget

O redbrungbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |j O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar ett takete | O Middels t3kete | O Kraftig tkete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk falelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfalelse) 5'2 {5)

KROPP:

O Lett |28 Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat |} Lav | © Middels | O Hy |

& Overkarbonert

Kammentar (astringens, alkoholvarme asv. =

ko ge.

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiag tif fcrbedrmger osv.}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 5 | (50)

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd 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 53 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 ralle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse /\/ /4 Ze_l— Bryggets kode %52 5 é
Konkurranseklasse /‘ra 9’6 {raq/ Bitype / 2 8
Dommer (navn) /)/{OL}-J\/«_).VL’/&‘\/,) Dato 5 /Ll" / 2.0

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

SNorbryag QO BICP O SHeF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fullingsgrad, kemmenter ev. avvik]
TYPE: Tetassilaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, stlig, mals, kal.
Oftest manglende avdarmping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere; Banan, bringehser, p=re, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

. Gjser: Gjeer i lgsning, gj&r som har
sprukket.

Klorefenolisk; Kjemisk kembinasjon av
klor fra vannat og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammar,
avhengig av gjzzringstemperatur.

Versjon 2024-04-14
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Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)

Mta mn&f/—/}«?mma ol e’y preg o Lumn

- W ww
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Utseende {kryss ov farge og kiarhet, beskriv skumforge og -tekstur) 5 {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ¢MRavfarget | O Xobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Giilar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

SKUM: W

IF @

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

Beskrivelse:

/ofp&l«j Cldee c(/t. e e S Bof g

ol Al uc’tMI&vc;

BG;L(EMMM fﬂm(ii. é(-e/ /Zf:}{zm Az éefaw_ ot ftece ¥

/6(/4 allcoliAste

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} .3 {5}

KROPP: O Leit | Brwiedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | Bav | O Middels | O Hey |
O Qverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholfvarme osv.}:

a/(/l.u_'b—.dé?f

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

et e ‘E’éf(”“ ) PR s
Y. /?om:«:?,éu W]“"\[j;;ﬁ éccwacwé’/ﬁmaéw

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 32 {50}

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

35-42 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

20-27 poeng: Mangelfull i farhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<30 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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema  Flgght 2
A/M QOZ(#%’ Bryggets kode ‘71 31 36

Bitype hleAWVk év‘v,ﬁ. A

Dato 5/ Lf =

Konkurranse

Konkurranseklasse ’2 6
| i &r
Dommer fnavn} JM fﬁ%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QNorbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. gwik)
TYPE: BGlassflaske | © PET-flaske | O Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Nermal | O Hey | O Til toppen

3ks poeng)
Aroma / Bouquet{ alt, humfe, estere, fenoler og andre aromaer) _8 (15)

Vot s e 5"'“‘ l’WW\'(LD"Y'MA-
[w?.;,w Ar e an Q‘sfa.wd(

Beskrivelse:
Ve Léj _9.4 ,wr‘mmq, .
fore ov selie .

Begrunnelse for trekk:

Seale nwdle evprnn, Sunbe Ansry Svels brnngff

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre bayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smiprkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa veare infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Yergjon 2024.04-24

Y _

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

FARGE: WLys halmgul | P*Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kohbenarget
O Rgdbrunfbrun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsart | O Sort | | O Rosa | O Red

KLARHET: ¥ Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM.

Lett oy haldloarf sbivom, LAl vﬁmjg;iﬁvéf/@_

Smak (malt, humle, ba!anse, etrersmak osv.) i (25)

fiz I, ﬁ,@f or Tyl Howylor bnreihl

se?-iwse&mk}ﬂ bpon, Mimgbr spla oy Y/

—

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfefelse} S (5}

KROPP: 10 Lett | O Medium | O Fyldig : Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | &) Lav | © Middels | O Hay | |
O Querkarbonert

Andre t||bakeme|dmger til bryggeren( enerell vyrdering, forslag tif forbedrmgerosv}
Cod L, e~ 1AL 0&

M/-L
av x/my{ AL 1)

3_0_ (50)

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 forbedringstikak kreves.



S, Dommerskjema

V Konkurranse /{//{/( 2 g Bryggets kode Oé ZLO 1

MERK! Konkurranseklasse IZQ(}Q & ( 4 Bltype th - Herma (yrmgﬁ

. —
A!Ie bryge sk?I giskommentarer | o ) és:ﬂ 2L %‘Mﬁf [i Dato S/L{ -25
pa alle kriterier. Kommentarene l

skal vazre konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon fkryss av)

pa forbedringer. Grunn tif trekk i L Norbryeg O RICP ) SHBF O Annen O |kke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

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

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normial | #-Hay | O Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. T e Feng]
Merkbar: Kan kienne emnet, og det Aroma / Bouquet {mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer) - (18)

er med p& 4 definere aromaen eller -
Beskrivelse:

aken. =
;r:delig: Kjenner godt emnet, og det Mﬂéﬁf@__ {:M-&T(-e:)’l('@'e, . J{/’-’fe S
er en viktig eller avgjgrende rolle i d /ﬁ—ffébm O OOV ou—" hMa ,# WAM&”
definere aromaen eller smaken. 0\5 Le ; H or .{-—/&(4{'3 ) 4

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
gller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: ]

del av aroma- ellfer smaksbildet. /VO-Q_ s 1/6-.6‘- L d/(# o gin €
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart

vil kimuﬂere andre aromaer efler Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} L {5)
smaker FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | §&Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
Besrensforklaringe © Redbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

greps aringer KLARHET: O Kiar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: (g4
oftest gjerbiprodukt.
Alkohol; Etanol og andre hpyere Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) _ZQ_ (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. .
Astringent: Snerpende munnfglelse. B_esggg%{_s;:_:_ cﬂ / = . -F {/ -
Diacetyl: Smar/margarin eller I/ et eh’i -f// Sea le ?"‘ o MM{/{S"W

smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt, T}J . b TM—F/%— S crnn b /MJ-(/"&/"_ e
kan ogsd veere infeksjon. M2 S o &" z‘_m M@d l—s.mﬁn\j

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
Begrunnelse for trekk:

ledning, gasbind, revk, nellik. A-

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, Noee S r/&t-lL O — m.g/%!

jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjmr: Gjzr i lgsning, gjaer som har =
sprukket. Fysisk fplelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse} D {5}
Klorofenolisk: Kjemilsk kombirj.asjon a | KROPP: O Lett | & Medium | @ Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | (¥Lav | O Middels | O Hy |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponeting av ) Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

Iiknendj:alrakter : Ang,[:zlbakemelding til bryggerep (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Lgsemiddel: Aceton, tynner. J

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye 5 !- =z C:ﬁ oce SMM ’C/r Vioe
giceringstemperaturer. { o

encle . lepen [Seripoy, treblhe ned,

o
Metallisk: Tinn, mynt, blod. S, a B o S ﬁ P B O AT
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, ’ s

senere vings, hlgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ %? {50
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

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 farbedringer.

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

Versjon 20124-(4-24



2

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 falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 5a vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere aroraen 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 avgjgrande
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjgnner aroma eller
smak av emnet s5a kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskijema

— A e]

Konkurranse . ) T
Konkurranseklasse ﬂ/@cst qccd @ltype \“7\ l]b
—
Dommer (navn)‘rk'\/‘f\'m— H‘U{Wm :7{/‘4 Dato % / C—( - 2 5
Dgmmerkvalifikasjon {kryss av)
Norbryge O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske Pé%oks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal Mw | O Til toppen |

Ol

q

| G\M'\ ~ et Uldle~C levalseg
. —n v, T T \

LN P ecectl Cslese Al St

Be rumgie or trekk: j \\
S emnes@) cppleues  Semm C L
o= fwal,tep 07 Vesado = \\"‘L:/é

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

Beskrivelse:

Necllbal
{leslcba(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innesiengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barpebleier.

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

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

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

Worsjon 2024-04-24

lec.
& I
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | yidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rpdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET; O Klar | O lett tikete | O Middels tikete |@:maftigtékete | O Uklar || O Partikler

o Liten Jgone

Smak (maft, humle, batanse, ettersmak osv.}

15 e
MB@ Mw\_“v \ ba&m;@_c&*aw P/OW»}
ok hecslhee av b @A
% Joduk bresy o SGGQP/UMM

Begrunnelse for trekk: ———,
fesh & (/6««(/.2(%

Fysisk fplelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse] E( {5]

KROPP: O Lett | edium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat Lav | © Middels | O Hpy |

© Overkarbonert

Kommentar {astringens, alkeholvarme osv.):

§(7Uv Oél—v\lf\ cgf/ﬂﬂt

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurdering, forslag tif forbedringer osv. ]

o 1ol yaadh ol ven
Sy Moy LIYRAre et

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 {50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forhedringer kan gigres.

28-34 poeng' Godtakbar 1 typeriktighet, men krever forhedringer.

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 forhedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglzende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommetrskjema |
Konkurranse Bryggets kode D(ﬁ 2’ Z O /

Konkurranseklasse Wé‘l&t‘ ‘(:M{ o @itype /8— E)’
Dommer {navi) Mcﬂ?ﬂ\/ -—£‘/'!“MD Dato g//? / 2~d_

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss ov type og fyllingsgrad, kommenter ev. ovvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | OrBeks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: < Lav | O Normai | @Hay | O Til toppen

[fWiaks poeng]
Aroma / Bauquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)

Beskrivelse:

i i s ol
T cﬁ w? £ﬁu A ST
Swvales raderce

- .—:fg AlFras
Begrunnelse for trekk:

Ao e Syrliq 0ol 347@ P
i a%mw e Ly

Ly

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
QOftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjaer: Gjar i lgsning, giaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innastengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Wergjon 202d-14-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 {5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | &) Ravfarget | Oobberfarget | O Merk kobberfarget

O kedbrunbrun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Rpdsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | &L Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: /“{(4‘}11{' f E ‘

Smak {mait, humle, balonse, ettersmak osv.)

_Z20 @
e E;t, 2l A gﬁc&;u,e b éfm[wf

‘l'] 5 — (,4 b Aem%a@bmww Suer Wl
tm [pcer ﬁi’:ﬂd@f ecner  Lhen “A’c'fé; idbee

Begrunnelse for trekk:
Bt“ ('-{ AL Wn j‘:’lb\;f
7udfziw Seflene doie . iz bedace derens

Beskrivelse:

4

Fysnsk fﬁ)lelse i munnen {kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 {5}

KROPPR: O Lett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat ] O Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

HKommentor {astringens, alkoholvarme osv.}:

26T \-:7&41‘

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

e Ao

Lt e
&U-»C/C

at Ae e 7 FQM
/ *&x 7 %y‘f&cjﬁdj ’

(@/Jf{)’—l lrc

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 ?’ {50}

Poengguide J
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.



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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
conkaurranse MM 3G~ Plightt 2
Konkurranseklasse !L {3

Dommer (navn) @z ‘_4, {Sg}kﬁrc

Dommerkvalifikasjon (kryss avj

Bryggets kode 0 6 2.2 O/
e _Hiue bry 9
Dato g{/? -7 ._(;:_

F{Norbrygg O BICP O SHEF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | (A Boks Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzrhiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjar: Gjeer i lgsning, giaer som har
sprukket.

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

Lgpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved haye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

[Maks poeng)

Aroma )' Bouquet (mafr humie, estere, feno!er og andre aromaer) ( ‘ ( (15)
Z’f }mmfj P},SVL(/ /)Mf-'(rL 07

Begrunnelse for trekk:
L f‘ il :j LM"-VVV("'W o,

Utseende (kryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (5)
FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | © Gyldengul | X Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | © Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | ﬁ Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

smak {malt, hm :ﬁersma osv.}

SKUM: SH o < o b(&_’,
5&4 (25)
Beskrivelse: gﬁg ey "(K‘A ’QA @ ;

Mertsbor

Begrunnelse for trekk: M W % Q’[%A‘)C - C—r' ZL/ MA"""?M f.

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse} 2 {5}

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @Middels | O Hey |
O Qverkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryg
Iy pori s
4 VA

| Kommentar (astringens, aikoholvarme osV.J:

Fin LW'MH

eren (generelf vurgering, forstag til forbedringer osv.}

a2 4

-3 7 {50}

NBI 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 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

N
V Konkurranse /I/M Z,g. Bryggets kode S— ?C? 73 q
z( Blitype ‘2 & - {-‘;elmpéfmgj

MERK! Konkurranseklasse l

Alle brygg skal gis kommentarer | o0 Mwmu/mm g/‘( "*7")

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i Friorbryeg QO sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | GkHey | @ Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet G PoEE]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} % (15)

er med pa 3 definere aramaen eller

smaken. Beskrivelse: ( .
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det Wfkléqf i O '/’ ?_c} m“ ZM fﬂjg.ﬂ\ eﬂf

ar en viktig eller avgjerende rolle i 3 Sva e gd-ﬁﬂ__

definere aromaen eller smaken. !
el e

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjerende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet. 4 t‘# SV@L z;, i d.# G © -@,514(/'6 b/;/
Dominerende: Kjenner aroma eller = Cf ’

; ) (*‘{7'- &&ké oL NoEe me@//s

smak av emnet sa kraftig at det klart
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

vil kamuflere andre aromaer eller

smaker. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | © Ravfarget | /© Kobberfarget | O Mark kabberfarget

Besrensforklaringer 3 Radbrun/brun | © Mork redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | C Sort || O Rosa | O Red
grepslorkiaring KLARHET: ®lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av granne epler, SKUM: -/

oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere Smak {mait, humle, balanse, ettersmok osv.) I S— {25}

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrvelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller /'a‘g Cp Ltd/'o-\- ""‘I/ﬁ Svate

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, R &y n.cf’t nee. .

kan ogsa veere infeksjon. g {1(_ L‘.- (fL' .SVa_ be _‘[/Mé 'QS?AV ‘

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

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

Estere: Banan, bringebzzr, paere, eple, + r‘u_&.—( 9 -3 €S'¢*€f‘€« b {-/ v1 -Z.S"_{ev“l '(:z.:/(z,-e,‘ cée

jordbazr, tropisk frukt, asv. (

Gjeer: Gjeer i |@sning, gjaar som har Vg a Lt Sgcheae

sprukket, Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) g- {5}
Klorofenolisk: Kjemils.k kombir?asjon av KROPP: O Lett | Bvedium | O Fyldig Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat |-€5 Lav | 64 Middels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av ) Overkarbonert [

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurdering, forslag til forbedringer osv.}

Lasemiddel: Aceton, tynner.

Allkoholer,r’fusel som oppstarved heye é"L 3%% ‘d/ %{/OM&-@/[ b [\/- Noe SVa/\:_

Ejseringstemperaturer.

Met.allisk: Tinn, mynt, blod. noe_ 3 !/'?.'A- é_e_ ?:—WA,/— ﬂS’%{/—Q_‘ o 085 a_
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, .,C #
senere vings, blat bglgepapp, rdtne <  ad o ‘(—/P‘e"

grénnsaker, sherryliknende,

barnebleier

5alt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ,3 ‘j {50}
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magneasiumsulfat m.m.

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

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

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

Yersjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk folgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen elier smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er 2n avgigrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer ¢ller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklerid, 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 gjseringstemperatur.

Vergjon 2024-04-24

i

merskjema
Konkurranse ﬂ/ m
Konkurranseklasse NO Cstt q\(\ Qd\
Dommer {navh) M\'l‘(w@n 5(?/7\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode

HE13
@ltype l q\b

Dato Ci/Lf*QD,

‘?Norbwgg O BICP O SHBF O Annen O |kke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: | Kommentar:

© Glassflaske | O PET-flaske !gguks
FYLLUINGSGRAD: O Lav | O Normal Wv |O Til toppen

[y '-"W
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)
Beskrivelse:

Mof ey Ao keceddac
- W&{%@ a\#\m{‘o&\gﬁt Cost | Mocrokd

b & b
Begrunnelse for trekk: !
v~ alleo o\
Yol Sl  Lecalege
Utseende {kryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) s {5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | Xobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Wark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | < Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar Jﬁueu takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (/‘ﬁ‘f/’\ M o re

Smak (maolt, humle, balanse, ettersmaok osv.)

19 s
PO ekt ried Lecsddes
a0 \oéqots of $ el S&
Meql b E"f){m\“")g oo Yot L ;i'!{%
B st allis ol

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse} > {5

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

Kammentar (astringens, alkoholvarme osv. )i

S %%059«4

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag ti forbedringer osv. J

ek R0e% P IRE e
S il

GNShe s L
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ’E i E {50}

Poengguide

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

35.43 poeng: Typeriktig. Visse tiitak for forbedringer kan gjgras.

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

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




MERK!

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

gruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, ag det
er en viktig eller avgjgrende rolle |
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 ay emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse N M 25 Bryggets kode { £ ? 7'3 C?
Konkurranseklasse /VC?"% f_;'ad{ Pltype /2 5

sommer vy 10T et AND oS/ & [ 2 5

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyflingsgrad, kommenter ev. avvik]
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @XHay | O Til toppen

Maks pneng

q ")

oy ctlargice Wl ciprrdlo VY s

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

Beskrivelse:

L

,,w ﬁf’a

Begrunne.'se for trekk:
De~ (i (J:ét ,&Mﬁéﬁor 5 Mﬁ#pj&«j e

A DG . }‘/L""L"‘} (e dl?> wa(,w-c#é’ SToles 2L c;;rj‘aézc-.,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gj=r som har
sprukket.

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

Lagsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/ffusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Yersjon 20024-04-24

Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5_ (5]
FARGE: O Lys halmeul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | I Mark kobberfarget

O Redorun/brun | © Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 4 Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: t ﬂ

/_‘Z (25)

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

Beskrivelsa:

Begrunnelse for trekk: '
VAl Tor o5 - g Lo

o é/w**; .
Br_&(“é«.—(ob(f;ﬁ,«— Uau/ /ﬁt‘; Qé

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

KROPP: O Lett | © Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

: Kommentaor (ostringens, alkoholvorme osv.):

[ it i

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

Dt Sirle~r Poit pien ofete iz /&tM..
“a[u&’,a,ci f«i‘f ja/——?f et

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5-5_. {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.



YA

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /U M ao Z.§ F&q M‘?\
Konkurranseklasse { ‘;l B
Dommer {navn} /Mp wg/%ﬁﬁf/f"o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
F Norbryag O BICP

Bryggets kode S\ 5’? ?_ 3 ?
Bltype hﬁe‘."""“- bf,\)’g ¢j

§q-2¢

O Annen

Dato

O SHEF O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske r|§ Boks

| Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Hormal | }QHW Til toppen

aks poeng]

Aroma / Bouquet {% humle, estere, fen er og andre aromaer} {15)
Beskrivelse: 07-’ vabé(
fv &

U Lruner

~

Begrunnelse for trekk: )
L - c:/wejzilﬁf.ff.( A e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, spilig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjsling.

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

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

Gjer: Gjzr i lgsning, gjizar som har
sprukket.

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

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

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rétne
grannsaker, sherryliknende,
barnehleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumklorid elier
magnesiurmsulfat m.m.

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gieeringstemperatur,

Wersjon 2124-014-24

Utseende [kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ft {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ®(Kobberfarget | © Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: S Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

“nremak osv.)

SKUM:
[ (25

Smak (malt, hu f:'?, bal
Beskrivelse: f
g

N
Begrunnelse for trekk: g WW /)’u(( L‘?W 6‘7 iy MW,

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse} E {5}

KROPP: O Lett | § Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | B Middels | O Hey |
{0 Overkarbonert ‘

Kommentar {astringens, alkoholvarmte osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generefl vurde;z? , forstag til for edrm er osv. )

G’U‘i VeI S b/ v
‘e/lbuzn"

TOTALPOENG jé (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 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 félgende mengdeard 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
ar en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjgnner aroma eller
smak av emnet si kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse /VM K‘;# Ogé q q Z
Konkurranseklasse 7}%5/?3 oS ,d( Pltype ',7\8 H&’:M 6\{7 o “ﬁ

J
Dommer {navn) M{{é&%‘eé(%gz Dato g/(-‘{ -15

Dommerkvalifikasjon fkryss ov)

Bryggets kode

rbrygg & BICP O SHeF O Annen O Ikke eksaminart
Beholder (kryss av type og fyflingsgrad, kommenter ev. avvik]
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @XBoks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | @Mormal | O Hey | O Til toppen

gaks poeng]
Aroma / Bouguet (ma.‘t humie, estere, fenoler og andre aromaer} {15)

w/v(‘ konq c(d kwamﬁ
r_os‘ ’gr&é{‘ (;M.Q'/ Mam&j(&/'

Beskrivelse: -

X,ﬁ 3&‘2.5‘(3
%’M/ alkehe /0("‘“5{‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjzr i Ipsning, gieer som har
sprukket.

Klorofenoelisk: 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
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme|,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Wersjon 2424-04-24

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) "c—;/ (5}

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | B8yldengul | O Ravfarget | O kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/morkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar ] et takete | e;d%els takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (_ e/

_i {25)

Fsedin
{-@%%aé

smak {maft, humle, bolanse, ettersmak osv.)

Seskrwetse k
«Ma Y

b#ef -

meé(

Begrunnelse for trekk:

Noe_ e Semal e ///héo//
eStere

Noao. Lingge

S

Kommentar {astringens, afkohofvarme osv.}:

Fysisk folelse i munnen {kryss av karbonering ag kropp, ev. kommenter munnfalelse)
KROPP: QO Lett | Sedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O-tav | f=rMiddels | O Hay |
0 Overkarbonert

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

f% SGO@L ,@/ qﬁ/' 7[}422—

l n &€ 0/- o 5\/ ét
% e e 6—8

Z Lo
r%ﬁz

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 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.

Snmér



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
or med pa 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 i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eiler
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohaol: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpande munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved hgye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.

Versjon M1x4-04-24
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Konkurranse

Konkurranseklasse ﬂ )OC‘){L (_\FCJﬁ Bitype | 7\& .
Dommer (navn) | Jq%na_ besromsen  omo B/~ AS
Dommerkvalifikasjon {kryss av}

&brygg O BICP O SHBF QO annen O Ikke eksaminert

rd

Beholder (kryss ov type og fllingsgrad, kommenter ev. avik)

TYPE: ) Glassflgske | O peT-flaske | SBoks

FYLLUINGSGRAD: O Lav | ormal | O Hey | O Til toppen

Ot

S poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aramaer) (15)

&J ahio wad « Mell Uocadder aw leegamdl

hwmle 2o M b Mf)ufb{
o, le N U 4 du el mded
Utseende {kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} ' 3 {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul |,E%yldengu| | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
Q) Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa [ O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | §2Rraftig takete | O Uklar || O Partikler
lS {25}

o Woddels 5l
Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.}
&ﬁw anJ bGTZJ(}\
N S

'\5 e ak-k—
Mje&

| Kommentar:

Beskrme.'se

o

Begrunnelse for trekk: eIse ‘or trekk:

Beskrivelse:

C’}
\Q‘

Yb% \eoes M
T (ﬂd/@ (&“@ﬁuat Mc«)«i‘

Be runnelse r trekk: CUCZ

HEN
PE S ‘Lc-

&é@@?

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kmpp, ev. kemmenter munnfelelse) (5)
KROPP: O Lett ?{)ﬂedmm | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat [ O Lav | 2Middels | O Hoy |

O Overkarbonert

Ol

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurdering, forslag til forbedringer osv. J

e HMNalees OM&

l;)/l\ 5 Oﬁ& Lec € tﬁ \O£Q 5@&1}
W?Pfﬂ

TOTALPOENG 35 (50)

Kr-’“('

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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
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 pé a definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebazr, p2re, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaar: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Swvovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Yargjon 20124-04-24

Dommerskjema
konkurranse _/ V77 2,5
Konkurranseklasse 7:%0’ = /‘/"0" ; Pitype
Dommer (navn) Mé,Q/‘E/\/ -c‘-':"/ HND Dato

Bryggets kode Oj—‘ Cbc?q Z
/12 G

s/t /2y

pommerkvalifikasjon (kryss v}

morbrygg O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fvllingsgrod, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassilaske | O PET-flaske | &kBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lav | O Normal | & Hay | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aramaer)} [ Q {15)

Beskrivelse:
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Lﬁ /eﬁcww PINAAL O A 776,@1:»:1/1.2,
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Utseende f’kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z {5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | S Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget
O Redbrungbrun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kar | @Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar | O Partikler

SKUM: Z{_A_ ff a\_

] a -
Smak {malt, humle, balonse, ettersmak osv.) P4 J {25)

I‘ja:e.ﬁ? ML;)(,MM g uce Soprligplat
shatan .

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
Noe Aseade rehberSprralbe Ao ovcrelorer
Leciiila . Yortwernole: atbesbd

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | B-Hpy |
O Overkarbonert

e
r Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. IS

For Leagl laclomert

andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forstag til forbedringer osv.)

Do ))/(wtb- ,/MMM/ L tf 72 @ LS T —e
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TOTALPOENG 23 {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

J

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 11l typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<J0poeng: 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 |
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 pd & 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
sller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjar i lasning, gizer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kornbinasjon 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
gizringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bilgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Yergjon 2024-04-24
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Dommer (navn) /

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QNorbrygg C BJCP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fvllingsgrod, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-Raske | A Boks Kemmentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
{Maks poeng)
dre aromaer) (2 (15)

Aroma [ Bouquet (mglt, humle, estere, fenoler og
— -
Beskrivelse: ﬁ
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Utseende (kryss av forge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | X) Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar |, O Lett tél;f | @ Migdels takete | O Kraftig takete | © Uklar || O Partikler

SKUM: W}/ S N
Smak (malt, humle, balansg, ettersmak osv.)
Beskrivelse: ;}/ %‘ S pﬁz : -5 m]ﬁ"ﬂ/' At B

(S s

Untter Tp57 v,

Beqrunnelse for trekk: avneY ynty” bvra é/f ?‘M, W/ A @%/f Lo -
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Fysisk falelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) lZ {5)

KROPP: O Lett | 2 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | 2 Hay |
(O Overkarhonert

| kommentar {astringens, afkcholvarme osv.):
| ~ ]
| (/(ff 0 VJyZ(m'éoM /( ;

geeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osy.)

/ vl Nt “/Whﬂ (9

Andre tilbakemeldinger til
Vels o e lotn

TOTALPOENG 32 (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 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.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 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 vikiig eller avgjerende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av arorma- eller smaksbildet.
Dominerande: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse A/M ‘25- Bryggets kode 303 7%

Konkurranseklasse T;ﬁ&%qugﬁ( Bltype {ZE {"(-Clmaé/MCp'\
Dommer (nav) Ajve&f Mm%ato g/q -;‘—)

Dommerkvalifikasjon {kryss avj

brygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrod, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ErBoks Kommentar:

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

{Maks poeng)

__ S {15
feno lsh

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: A G & é sk =1 r‘f‘rvu-s (

wielbey~ w:a,(# lkernn o J

“1oeg_

Begrunnelse for trekk: ‘[-80! CJKQ{; e # =) “55 ﬁljﬁ-‘op ?5 P (@5 +-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs& vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzr i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kambinasjon 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
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsimak. Assosiasjoner til
melkesyre elier eddiksyre.

Swvovel; Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjseringstempetratur.

Yersjon 2024-04-24

Utseende fkryss gv farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S {5)
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O Redbrungbrun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelt vurdering, forstag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG QO {50}

Poengguide

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
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 pé & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse / Y'V\

Konkurranseklasse L(/b Eﬁk'({\chk Pltype
Dommer {navn) \f\ﬁ*\f\f‘@_)\‘\y“mﬁa’ 7] Dato

Bryggets kode% O 56? jé
2
8L -5

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

ﬁf‘Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Behclder (kryss av type og fylfingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-ﬂaskeyéBuks Kommentar:

Ole

FYLUINGSGRAD: O Lav |}Bfllarma|1 O Hay | O Til toppen |

[MWiaks poeng]
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Aroma / Bougquet (mailt, humle, estere, fenoler og ondre aromaer)}
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, giaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksitlert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, rétne
grgnnsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur,

Verggan 2024-04-24

Utseende (kryss av forge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur} \ 5 {5)

FARGE: (' Lys halmgul | O Halmaul | O Gyldengul | avfarget | O Kobberfarget | O Magrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete p@Krang takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: 1
: o o

WS 6\2§%?§

L O {25)

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

Beskrivelse:
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\x.bodr‘e;u .
f"\e,c: C S e

Begrunnelse [or trekk: k‘C) ¢

cUcl—

f‘) g /f(/\CC\-

i o

Kammentar {ustringens, alkoholvarme osv.}:

Fysisk fglelse Tmunnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)

KROPP: O Lett | HMedium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | (KMiddels | O Hay | |

O Qverkarbonert T(D(‘(

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel'l' vurdering, forslag til forbedringer osv.}
@(Q‘S& Mﬁé (2 CF S Q,n/lcr ™
\—gﬂ Q/r\n 5@%@%
O\ﬁ’\

%
NBf DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 92? (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. Omfaitende 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 s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse /]//7/1 Z,JH
Konkurranseklasse M"—"&. 7’:&5/
vormer naun) M2 (e Ao

Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

Bryggets kode X 05 ? ’Fb
ouype _[2 13
&/ ,/ 23

Dato

& Norbryge O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss ov type og fiflingsgrad, kommenter ev. avvik]
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | $ABoks Kommentor:

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

[Maks poeng]

/o s
ﬂwwf?fb«%&owe Vw,w( WC//

Aroma / Bougquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromuaer)

Beskrivelse:

ftrcbwj

“lizy > f & o0 W’ZM'W AM"V‘(
/ ?ﬂiotwo f*:a:tu/&‘fw LA Gefrs F/TL
elm”:j"' i DA L ol M@w‘s’.&u‘f B DU ‘(k {c)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, gfaer 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
gizringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belzepapp, rétne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Yergjon 202d-0d- 24

Lot Saca® (sl 073; fopplin ( Ve =)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -rekstur} 5 {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | $Bavfarget | O Kobberfarget | C Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Ftett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar {1 O Partikler

SKUM: m o l
Smalk fmalt, humle, bofanse ertersmak osv.} / .‘:_i- {25)
Beskrivelse:
oo > W&M Me @3/ ZMW‘LA%.,@.&,
e d  Alrers 9‘}, P R TS C’-/D/L&(S«Lw

L{% LM—W?;_S‘ @ i Lencler Cy J‘ﬁwﬂf’

Begrunnelse for trekk
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) f

KROPP: O Lett | EWedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | #1av | (O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommeniar (ostringens, alkoholvarme osv.):

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

fl/M dep— O .{ (/Q_,«,- C?/g.,;‘_ pwejeZL
: ua"-""“"ff"—-f- clee. ASE Fienta
ot
ﬁﬁ 52;1/2/:6(4',“/ L(,’bt ’fYa C')}.é, e—clee -
TOTALPOENG ,32' {50}
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA AI‘J.E 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 forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forhedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N’/{ -—,ZQ

Konkurranseklasse ,
e

Bryggets kode 80 3 776
Sitype Ilerns 9&44
oo /U~

Highd 2

Dommer {ravn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

RNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksarminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. guvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | R Boks Kommentar:

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

[Maks poeng)

) (15)
S\valy M-,L

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno.‘er oapndre arpmaer)

Besknve.fse M -(/f{/ W M

f M7 a/rua; '()

Begrunnelse for trekk: ‘s \/&"'L/ oV grna

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Gfte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i l@sning, gjizer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig; Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner 1l
melkesyre eller eddiksyre.

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

Weron 2024-04-24

Utseende {kryss qv farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | P\Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | PR Middels takete | O Krafiig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: SfLUM bOé(l//

Smak (malt, humi’e ba!anse, ettersma osV. S {25)
" MM/

%kwgtmj bﬂffﬁmw

¢ b A
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Fysisk fglelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse} ' Q

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat { O Lav | O Middels | O Hey |
2 Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkohofvarme osv. }:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren fgenerell vurdering, forslag til farbednnger osv.)

ol Wy S J&w’y’ [ ynen

Vorv Ly armnsta'¢ 1t Mz /“’P\

/s

Q g_ {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osy.

Gjzzr: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gimringstemperaturar.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rithe
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Woersgon 2024-04-14

Dommerskjema

Konkurranse /V/y( Zg Bryggets kode goq 50?
Konkurranseklasse /—M% S ;0"\5 ﬁf{ Pitype 2B Heim ar "‘65‘(
Dommer {rovn) A&&%J@AQJ Dato g/ q 25

Dommerkvalifikasjon (kryss ov}

S Morbryge 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:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Mormal | O Hey | Fittoppen
ks poeng)
Aroma [/ Bouquet (m um.'e, estere, ler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: j /’2 oA Wﬁ [4.- g
Mg e o et o9
Macﬁ&—\ Sitrenss . Mglbe oo onet] cy
L ov~ ;1/\.

Begrunnelse for trekk:
Noa St/aép_, L\a/ﬂw(yﬁ 6\3 eéﬁlﬂ’f'eﬁ

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

FARGE: O Lys hatmgul | O Halmgul | $2Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | < Mark kobberfarget
C Rpdbrun/brun | © Merk redbrun/merkebran | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ) Klar | ®-Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: é_‘c

(X s

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

A el Ry

na oy b(

5;/@&_'# v unn @ F”f—j , 5_9,.:,/1-3-5

Begrunnelse for trekk:
Begrunnelse for trekk /Va o Fa < m Gs.('(— OL(S(J-&" fti? Z

Fysisk falelse § munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ) {s)

KROPP: O Lett | S-bdedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | (Mav | © Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, afkohotvarme osw. )

Andre taibakeme!dlnger til bryggeren fg;nzﬂ vurdering, forslag til forbedringer osv.)

/@/@ 5{174-0/ ek Noe._

e,/ 3(;
Oks iclati Pre Jam leen
SMGLLS 6 ( -& \j

ol q a3 r‘m e o

TOTALPOENG ; E i (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 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 forbadringer. 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 pd & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende; Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

&lkohal: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgleise.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rétne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Wergjon 2024-04-24

Dommerskjema
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Konkurranse

Konkurranseklasse WC{,%Q WG C:Cf\\ Bitype
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Demmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

() SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske Boks Kommentar: &/
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal ’/@""‘*V | O il toppen

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

Beskrivelse;,

TIENN 0N /M 6\(#"\6[&@@3

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | Ckfavfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebfun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett té]ete | © Middels takete I/G:Rraflig takete | O Uklar || O Partikler

lecong

smak fmalft, humle, balanse, ettersmak osv.) [25)

Beskrivelse: N ; \
Yfa%\—ﬁ VMU 5455\'%2 Mbcm\lc\]&\3

Tydedng b leched (logen s@eskil 4 bardy
semeerweee DU A\ meslcloect :?\/p\}% g
Syade  alcanea\

Fysisk felelse i munnen fkryss ov karbonering og kropp, ev. kommennter munnfalefse} ( (5)

KROPP: O Lett | edium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | EHlav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

ol (

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
arama 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 avgjerende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Daminerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjsrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gizer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som gppstar ved hgye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, klod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgtelse] ij {5)

KROPP: O Lett |gﬁ\ﬂedium | O Fyldig Kemmentar (astringens, atkoholvarme osv. )
KARBONERING: O Flat | O Lav | Z-Middels | O Hay | AL
O Qverkarbonert ‘g'? ]

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslog til forbedringer esv.)

@W lite Aottt lhle po decin -
Hen A SAstret mmfjc?” T

TOTALPOENG ;Z (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. 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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjarande rolle i
definete 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 s§ kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohaol: Etanal og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjer: Gjzr i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
giaaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumktorid, katsiumklorid eller
magnesiwmsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikler.
Biprodukt fra visse gjzrstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjun 2024-04-24
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O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | B\Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |) O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tékste | BMiddels takete | O Kraftig takete | O Uklar {1 O Partikler
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Smak (malt, humie, bm’anse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse} g

KROPP: O Lett | @ Medium | C Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:
KARBONERING: < Flat | qLau | O Middels | © Hay |

O Overkarbonert 9}"'{” é“'/

Andre tilbgkemeldinger til brvggeren (generel'! vurdenng, forsiag %bew osv.)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 35 {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. Omfatiende forhedringstiltak kreves.




