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

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarens
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn tif trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fdlgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksionsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merldbar: Kan kjenne amnet, op det
er med pa & definere aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er an viktig eller avgjgrende rolle i
definere aromaen aller sraken.
Kraftlg: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avg]grande
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominetenda: Kjgnner aroma ellar
smak av emnet s8 kraftig at det klart
vil kamufliere andre aromaer eller
smaker,
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Dommarkvalifikasjon fkryss av)

O Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Behalder (kryss av type og fylfingsgrad, kommenter ev. awwik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | £ Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD; O tav] O Normal | O Hay | O Til toppen

/ [Iials poeng]

Aroma / Bougquet {maft, humle, estere, fenoler og andre gromaer) ¥ (15}

Beskrivelse: Vi »f

Wu{.;

fx o s Q‘{ S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzarbipradukt,
Alkohol: Etanol og andre hpyere
atkoheler. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfalalse,
Dlacetyl: Smer/margarin eller
smgrkarameli, oftest gleerblprodukt,
Janogss vaere infeksion,
{, DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
-GHest manglende avdamping av
vgtier, for sen nedkjgling.
{?enolisﬁ?’Medisin? plast, sprakende el-
Yedring, gasbind, revk, nallik,
Estere: Banan, bringebaer, paore, eple,
jordbaat, tropisk frukt, osv.
Gl=er: Gjeer | Ipsning, gizer som har
sprukket.
Klorofenolisk; KJemisk kombinasjah av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlasorter kan g
liknende karakter.
Lgzamiddel; Acston, tynner.
Alkoholer/ffusel som oppstar ved hgye
eeringstemperaturet,
/ Metalhsk"l’mn mynt, blod.

sehere \nneis, blgt halgepapp, ratne
grannsaker, sharryllknende,
barnebleier,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natritimidorid, kalsiumbklorid eller
maghesiumsuliat m.m,

Tipfs R Jieer Celelile, siitonn, Skavy, [iliar
Gl il satiodaz)
melkesyre eller eddiksyre,

svovel: Ratne egg, tenta fyrstikker,
Bipradukt fra visse gjsarstammer,
avhengig av gleeringstemperatur.

e Ll

Versjon 2024-04.24

Utseende [kryss av farge eg Klarhet, heskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengu! | G Ravfarget | O Kobherfargst | O Mark kobberfarget
O Redbrun/orun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Rad

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukdar j| O Partikler

SKUM: ) W

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

Beskrivelse:

e

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbanering og kropp, ev. kommenter mupnfolelse) “f (5)
KROPP: O Lett | @ edium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O overkarbonert’

Kommentar {astringens, alkohafvarme osw.):
s
& #:

Andra tilbakemeldinger til bryggaren {generell vurdering, forstag til forbedringer osv.)

P { ﬁ}'},\-}){: L ':fm

[ ARV

TOYALPOENG *5'1’ [50]

LNB! DETSKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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Poenpeaide
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34-43 poang! Typeriktie. Visse tHtak tor for bedrmger kan gigres.

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

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

et e e =



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaate konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn tii trekk i
poeng skal dokumentares,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smal;

Ingen: Under deteksjonsgrense.
svak: Kan s vidt klenne emnet.
Merkhar: Kan kjenhe emnet, og det
er med pd & deflnere aromaen eller
smalkat. B
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | 4
deflnera aromaen eller smaken.
Kraftig: Klenner emnat klart | aroma
eller smak, og det er en avgjérende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kienner aroma elier
smak av emnet s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Konkurranse

Konkurranselklasse

LI

Dommer {navn) © "/

Dnmmerkva:lifikas]nn {kryss av)

&5 Norbryeg O Bicp O SHBF O Annen O tkke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsarad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | Qj Boks Kommentar;

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

{Maks poeng}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest glaerblprodukt.
Alkohol: Etanal og andra hgyere
aikoholer Ofte varmende smak,
Astnngentg Snerpande munnfglelse,
Bigcatyh-sMer/margarin eller
smprkaramell, oftest glaarbiprodukt,
kan.ggsa veere Infeksjon.
SJ_)MS Dirnetylsulfid, sgtlig, mais, K3,
Oftast manglende avdamping av
,varter*for sen nedkjgling.
,Fenolisk Medism, plast, sprakende el-
1edmng, gasblnd rgvk, nellik,
Estere: Banan, bringebaer, pa=re, eple,
jordbzer, troplsk frukt, osv.
GJaar: Gjeer | Igsning, gjzer som har
sprukket,
Klorofenolisk: Kjemisk komblhasjon av
%lor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan g
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
glaeringstemperaturer.
Metalfisk: Tinn, mynt, hled,
aokslder_t}..Uggen, innestengt, gammel,
}enere vings, blgt belgepapp, ritne
grgnhsaker, sherryliknende,
harnebleier.
Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natrivmklorld, kalsive klorid eller
maognesiansullat .
Mifrndie: ol evirnp, Skerp, Dirtar
B I I S RN
melkesyre eller eddiksyte,
Svovel: Ritne agg, tente fyrstlkker.
Bipradult fra visse gjsarstamrmer,
avhenglg av gjzetingstemperatur,
Vergjon 2024-04-24

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skum}‘axge ag ~tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul i @‘Ra&:fafget | O Xobberfarget | O Merk kobberfarget
Q Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebiuyn T "O Redsort/brunsart | O sert || O Rosa | O Red

KLARHET: O>K|ar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /7

I
Lo s

Smak {mait humJ'e, ba!anse ettersmak osv, J

Begrunnelse for trekle: ;%

Fyssk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 2 (5)
KROPP: O Lett |_®~Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, ufkoholvarme osv.ji

-

KARBONERING: O Flat | Gtav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert It

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forsiag tif forbedringer osv.}

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __ /- '("";r (50)
PR pp— . - P i, e i. - -

P — - PERERE .l
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45-43 poeng iypei Tkiig, Vmse imaL for tor hedi inger kan gmres
28-34 poeng Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,

" 20 27 poeng? Mangelfull i forhold tif typeriktighet. Mange tiitak kreves,

c?ﬂ-rrm:m'g ’Problema'ask defekt. Omfattende forbedringstiliak kreves,



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak;

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt klenne amnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere arornaen eiler
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle 1 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftlg: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det ar en avgjgrende
del av aroma- eller smaksblldet.
Domlnerende; Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskj ema
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer fravn} ;4

Dommerlwa'llifikasion fkryss av)

@ Norbryge O BlCP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev, avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | € Boks Kammentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hay | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma [/ Bouquet {malt, hum!e, estere, fenofer og andre aromaer} ol {15)

Beskrivelse: - f’/° A

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringey

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,

oftest glrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyers
alkohaler. Ofte varmende smak.

" Astringent: Snerpende munnfglelse,
Dlacetyl: Smer/margarin eller
smprkaramell, oftest glaerblprodukt,

;kan ogsa vaere infeksjon,

v DS Dimetylsulfid, sgtiig, mals, k3.
Oftest manglende avdampling av

varter, for sen nedijgling.

.+ Fenolisl¢; Medlsin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, nellik.

Estere: Banan, bringebasr, paere, eple,

jordbeer, troplsk frukt, osv.

GJaar; Gjaer | l@sning, gleer som har
sprukket,

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

Lgsemlddel: Aceton, tynnar.

Alkcholer/fusel som oppstér vad hgye

gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grphnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumidorid, kalsiumklorid eller
magnasiumsulfat m.n,

o I\'}'_r.-\_u'ﬂo Fridite

Syt b

sienl, Skarh, Pt

[ LRI A [EINEH
melkesyre eller eddlksyle.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstarmimer,

avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/trun | O Mgk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O sert || O Resa | O Rad
KLARHET & Kiar ] O Lett tékete | O Middels takete | O I{raftlg takete | O Uklar ]| O Partikler

Fysisk felalse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter mupnfglelse)

KROPP: O Lett }'E Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | € Middels | O Hay |
O Overkarbonert

£ {5}

Konnentar (astringens, alkoholvarme osv. )i

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereﬁ uurdermg, forstag tr!forbedrmger osv.)

:.:,..'t":gf-_-v: f-rn i“ )/?‘) ;/é’« oo ‘4\‘%2! -
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER |  TOTALPOENG 25 (s0)

Poongguibde
P N T I’ S b i.'l- :E"i. i [N

! AP |,.|Ir:l_..:.._..i|!.-_-.

35-43 poeng: 'Iyperiktlg Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smal:

Ingen: Under deteks|onsgrensa,
Svak: Kan sa vidt kjanne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Klenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen ellar smaken.
Kraftig: Kienner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjarende
dal av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Klenner aroma eller
smak av emnet =3 kraftig at det klart
vil kamuflare andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
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Konkurranse Bryggets koda
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Dommerlwa'lifil(asjon (kryss av)

@ Morbryeg O BICP O sHBF O Annen O Ikka eksaminert
Behalder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kemmentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | 8 Tl toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftast gjzetbiprodukt,

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Cftest manglendes avdamping av
v@rter, for seh nedkjgling.

Fenoiisk: Medisln, plast, sprakende el
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paare, eple,
jordbasr, tropisk frukt, osv.

Gjzr: Gjazr i lgsning, giser som har
sprukket.

Klarofenolisk: {Jemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganisimer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponhering av
dagslys, Visse humlescrter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hgye
glaeringstemperaturet,

Metalllsl: Tinn, mynt, blod.

{ Oksidert: Uggen, inhestengt, gamme!,
 sensre-vifigs, blet bglgepapp, ratne
grénhsaker, sherrylknende,
barnebleler.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumilorid, kalstumklorid eller
magnesitmsillELman,

opfovslie: FAd alron. Skarp, Divker

RN I NPT S A
melkesyre elier eddiksyre.

Svovel; Ritne egg, tente fyrstikker.
Blprodulkt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gj@ringstemperatur.

[N ]|

Versjon 2024-04-24

{Vaks poeng]

f~ (15}

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenaler og andre aromaer}

Baskrivelse:

_Hq_
O tys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | 2 Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrunfbrun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | $2Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig tdkete | O Uklar | O Partikler

SKUM: ' '

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

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.} / C (25)
Beskrivelse: . . ..o e A e e i 0 . 1
S . 0 eerecoe i v e
....................... i ‘E,L.QM_'LEM&’:Y;A_{LW A CACL. wff/"i!’f .

Begrunnelse for treld:

R T B A

T Y S A 4 iy /{/-,\M .;5
Py & e Forg e ;{’(f R

.

Fysisk fglelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) - {5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentgr {astringens, alkoholvarme osv.):

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

7ol

Ed

e Coe

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

e+t AR o i At At ¢ PR o et i e b T AL i A i 1 T i e e

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

2 e e e i T

Posnpyide
Pupeen Ui e it i bl pea el i b

8h-43 poang: Typerikiig. Visse tiliak for forhedringer kan gimres.

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

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

<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poang skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merldoar: Kan kjenne emnet, og det
ar med pa & definera aromaen eller
smakan,

Tydelig: Kjenner godt emnat, og det
er en viktig eller avglprande rolle | §
definere aromaen eller smaken,
Kraftlg: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det et en avgjgrende
del av aroma- eller smaksblldet.
Dominerende: Klenner aroma eller
smak av emnet s8 kraftlg at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerslg ema

A T

g"‘-\

Konkurranse [ - L /
Konkurranseklassa -
Dommer {navn} £ o L1 0 ¥ L0 Lt

D:ommerkva.liﬂlcasjon {kryss av)

Q Norbryeg O Bicp O sHEBE O Annen

Baholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar; .-
FYLLINGSGRAD: O tav | O Normal | O Hey | @Jﬂ toppen

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

FARGE: O Lys hatmgul | O Haimaut | O Gyldengu! | O Ravfarget | &  Kobberfarget | O Mgrk knbberfarget

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne eplet,
oftest gjeerhiprodukt.
Alkohol: Etanol og ahdre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgielse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smwrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kanugsa vaare infeksjon,
{DMS D|mety!sulftd s@itlig, mals, kal.
‘Oftest manglende avdamping av
,vqsrter,jgr seit nedkjpling.
'Fenollsk‘ Medisin, plast, sprakende el-
Iednihg, gashind, rayk, nellik.
Estera:; Banan, bringebar, peere, eple,
jordbasr, tropisk frukt, osv.
GJaer: Gjaer | lpsning, gleer sorm har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
liknende karakter,
Lgsemidde!: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
giseringstemperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, biod.
Oksidert: Ugeen, inhestengt, gammal,
senare vings, bigt belgepapp, ritne
grghnsaker, sherryliknende,
barnebleier,
salt: Qverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsivmldorid eller
maghesiumstllat iem.
e el il sitron, Skarp, hiisr
Lttt ok fvees
melkesyre eller eddiksyre,
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gissringstemperatur,
Versjon 2024-04-24

St L

O Redbrun/srun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | @ﬁl_etttékete | © Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partilder
SKUM:  x _,.."‘ i

Fyslsk falelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfelelse) T {(5)
KROPP: O tett } O Medium | & Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |

J@:_Overkarbonert

Hommentor {astringens, ulkoholvarme osv.);

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

R
TOTALPOENG /"2

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

PR PV

{50)

IR ITE PPN PSS ISR

I'rwnppuide

T AR T S T L N A S N
35-43 poeng: Typer |I<t|g Wisse ultakfor iorbedringer kan gjares.

28-34. poeng:. Godtakbarttyperlktighet men krever forbedringer,
"30-27 poeng: Mangeifuil i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kraves.
30 poengs- -Problermtisk, defekt. Omfatiende forbedringstiltak kreves.

-




MERK!

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

Bruk fgtgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet,
Merldsar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé § definera aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
ar en viktig eller aveiprende rolle i 4
definere aromaen eller smaken.
Kraftlg: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avglgrande
del av aroma- eller smaksblldet.
Domlnerande: Kjenner aroma eller
smak av emnet si kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
staker.

DommerskJ ema

- ¥ U
BRIy TS
Konkurranse _- ’ :-a,-‘-’ A
; P .
I
Konkurransellasse AL

i
Dommer {navn) £

Dommerlwa.lifikasinn (kryss av}

&l Norbrygg O BICP O SHBF O Anhen O Ikke eksaminert
Beholder fkryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &J Boks Kommentar:

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

- [Maks poeng]

Aroma / Bouguet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) r."-,’ {15}
B IV IS, e e o e i o
Begrunnelse for trekk: ; - f.: e e d :

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest glaarbiprodukt,
Allohol; Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smat/margarin elier
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé vaere Infeksjon.
DIVIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nadkjgling.

./ Fenolisk: Madisin, plast, sprakende 2l-
ledning, gashind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebsaer, peare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaar: Gjaer | Ipsning, giaer som har
sprukket.
Klerofenalish: Kjemisk kombinasjon av
kior fra vanhet og mikreorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g}
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye
glaeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod,
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grpnnsaker, shernyliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorld eller
maghesinsulfat man,
S b Fridile, sibron Skarp, hivtar

[T IE
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstilkker.
Biprodukt fra visse gleerstammer,
avhenglg av gjiseringstemperatur,

wleyialicn o

Versjon 2024-04-24

P

(5}
O Lys haimgul | O Halmgut | O Gyidengul | O Ravfarget | &) Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrungbrun | O Mgtk rgdbrun/merkebrun 1 Q Redsort/brunsort | O Sort §| O Rosa | O Red
KLARHET O Klar | & Letttakete | O M:ddels takete | O I<raf‘t:gtakete | O uklar |] O Partikler

Utseende {krvss av farge og kfarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

H S
i {25)
Fysisk felelse [ munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) A {5)

KROPP: O Lett | ® Medium | ) Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |
. Overkarbonert

Kommentar {astringens, atkvholvarme osw.):

Andre t||bakemeidinger til brvggeren fgenerelf vurdermg, Jorslag tif forbedr!nger oSV, )
t/ #’f ﬁ’“/’ EL WG L Yy B AP .

,"- L G
e

: o
rs

.'1
§

NB-’ DET SKAL GJS KOMMENTARER PA ALLE KR!TERIER TOTALPOENG _~, -i {30)

g smn e T AT e e 4 s T TR 2T =

Poangpuide
R T T R Ty P I P PR R P IR LU TR i -
35-43 poeng: Typetrikiig, VISSE tiltak for torhedringer kan gjgres,

28-34 poeng: Godtakbar i typerlktighet, men krever forbedringer,
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet, Mange titak kreves,

<20 poaeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbadringstiltak kraves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktlve og fokusere
pa forbedringer, Grunn til trekk |
poang skal dokumenteres.

Btuk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s3 vidt klenne emnet.
Merlioar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a deflnere aromaen elier
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
ar en viktlg eller avelgrende rolle i 3
definera aromaen eller smaken.
Kraftig: Klenner emnet ldart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrande
def av aroma- eller smaksbiidet.
Dominerende: Kjenner aroma aller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommetrskjema
Konkurranse M i Q\U'Z{j

Bryggets kode

Konkurranseklasse (\/75 (/CLC')(Q/’/ 1&’)

Pltype

Dommer fnavn) q}’l U') LM 2/603 ?/g

Dato

Dommerkvalliflkasjon (kryss av) '
3 SHBF

B Nerbryge O Bicp O Annen O Ikke eksaminett
Beholder fkryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ¥ Boks Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normat | @ Hay | O Tl toppen

Aroma f Bouquet {maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beshrvelse: o A

{Miaks poeng)
*

(15)

" o = + " " ; d
Eavvin  av Wal g Digpofyl

4 I

Begrunnelse for trekk:

Dot ¢ Hrgdan

';"t;a.-.t.:,.{f;“_'}“ (yse fordcdit DG

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, )

oftest gleerbtprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofta varmendea smak.

Astringent: Snerpande munnfilelse,

Dlacetyl: Smgr/margarin eller

smarkaramell, oftest glaerbiprodukt,

kah ogsa vaare infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kil

Oftast manglende avdamping av

vgrter, for sen nedklgling,

Fenolisk: Medlsin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, reyk, nelllk.

Estera: Banan, bringsbasr, paere, aple,

jordbear, tropisk frukt, osv.

Gimr: Gleer i lgsning, gler som har

spruicket.

Klerofenolisk: Kjamisk kombinasion av

klor fra vannet og mikroorganismer,

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

- -lkriende karakter, .

L¢sem|ddﬂl>Aceton} tynner,
\M-Aﬁfcﬁ&]en"fusel som oppstar ved heve

gjearingstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,

senere vings, bigt balgepapp, ritne

grgnnsakar, sherryllknends,

harnebleler.

Sali: Overdrevet vannbehandling med

natrivmklorid, kalslumklorid eller

nw nr";rumsulhu [T,

ISR
melkesyra e[le| eddlksyre

Svovel: Réthe egg, tente fyrstikker.
Blprodukt fra visse gieerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur,

Vergion 20:24-04.24

W+

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) - {5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | 8 Raviarget | O Kobberfargat | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: "&FKlar | O Latt tikete | O Middsls tikete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partiklar
sKuM:
Smak (maft, humle, balanse, ettersmak osv.) el {25}
Beslrivelse: ;
a‘ﬁ ) T i - 'i E i !}‘J") Lf\:: t"’
¢ G o i T !.r';{’\_, H FRLR A Y
e “i : ! J
naind
[“Cetid .
Begrunnelse for trekk H i
e AL e i j
Fysisk fglelse 1 munnen {kryss gv karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) - {5)
KROPP: O Lett | ©Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.j
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O #gy | L '
O overkarbonert of, ;\ (1)
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
[ RN Y P - ¥ ] = ,t, 4 M
. ,g /A VIV | A A 14 L
FL AN I S T i "
FEEE T AT Y
e N N ’i— o6 %‘f’\v{‘(\’ mﬁ_“ i [
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG “ [50} A

R P e I i R T NI N PR I RCSTIINLE o
85-43 poeng: Typcnktlg Visse tlltak for fotbedrmge: lean gJ;ates

28-34 poeng: Godtakbar i typerlktighet, men kirever forbedringer,
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,

<20 poeng:  Problamatisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves,




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt klenne emnet.
Merkbar: Kan kjenine emnet, og det
er med pi 3 defihere aromaen eller
srnaken. '
Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definers aromaen eller smaken,
Kraftlg: Kienner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
simak av emnet 53 kraftig at det Kart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerslg ema

A
Konkurranse 7

Konlkurranseklasse

Dommei {ravn)

Dammerkuallif[kas]on (kryss av)

ONorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev, avik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 6{‘8(){(5 Kommentar;

FALLUNGSGRAD: O Lav | O Normal IO Hay | O Tit toppen

i {Maks poeng)
i [15]

R

[ AT P e R

Begrunnelse for trekk:

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest glaerblproduic,
Alkohol: Etanol og andre heyera
alkohaler, Ofte varmende smak.
Astringent. Sherpends munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkaramell, oftest gizerblprodukt,
kan ogsé veera [nfeksjon,
DMS: Dimetylsulfid, satllg, mals, kal.
Oftest manglende avdamplng av
vgrter, for sen nadkjgling,
{ Fenohsk Medisln plast, sprakende el
\'Fedhmg, gasbmd ravk, nellik,
Estere: Banan, bringeber, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjzar; Gjzer i l@shing, gisr som har
sprukket.

Klorofenolisk: Klemisk kembinasjen av

kior fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gl
liknende. karakter
{ Lgsemlddel Acetoh, tyhher.
" AlloRelar/fusel som oppstér ved haye
. gjeeringstomperaturer,
\Metalllle‘*Tinn mynt, blod.
{0 (sﬂeﬁ“Uggen innestengt, gammel

grannsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Salt; Overdravet vannbehandling med
natrivmklorld, kalsiumbklorid eller
magnesturnsulfat man.

fvpfosn b Ceelite sliran, Skara, [ite
il b,
melkasyre eller sddiksyre.

Svoval: Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gisrstammer,
avhengig av gisringstemperatur.

vtk S

Versjon 2024-(k4-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, baskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE:

{5}

O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mprkebrun | O Redsortfbrunsort | O Sort|{ O Rosa | O Red
KLARHET: (Kl } O Letttakete | O Mldde]s tékete | O Kraftrgtakete | C Uklar || O Partlkler

£ ¥
Fysisk falelse | munnen kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse] 2,
KROPP: O Lett | @”Medlum] O ryldig
KARBONERING: O Flat [ O Lav | © Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (ostringens, atkoholvarme osv. )t

; <20 poeng:

NBJ‘ DET SKAL GIS KOMIVIENTARER PA ALLE KRITERIER

T T A e 2 R TR T e T T W Sttt s =TT % R T TS T A e s

I’um_gplilnp
s S T S E IS Pt L e
35-43 poeng; Typeriktig. Vlsse ﬂllak for1orbedringer kan gigres.

28-34 poeng: Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
_20-27 poeng: angelfull i forhold til typeriktighet, Mange tiltak kreves.
Problema}_gi_(‘_defekt Omfattende forbedringstiltak kreves,




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Undar deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnat, og det
er med pi 3 definere aromaen eller
smakan, '
Tydelig; Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrenda rolle i §
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftlg at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

T

Konkurranse

L Bryggets kode =

Konkurranselklasse Gltype +

Dato __ &1 ©

Dommer fnavn)

Dommerlwalliflkasjon {kryss av)

© Norbryeg O Blcp O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | OO PET-flaske | &) Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O tav | O Normal | B Hgy | O Til toppen

- {Miaks poeng]
{15)

Aroma / Bouquet {ma)‘t hum!&- estere, fgnofer oy andre arromaer)

Beskrivelse:“ 1 L7 -g,r? PRy,

J

Begrunne!se for trekk /‘ /‘V’J/ L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjarbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmande smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gisarblprodukt,
kah ogsa vaere Infeksjon,
DMS: Dimetylsuifid, satilg, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedijgling.

/' Fenelisk: Medisin, plast, sprakende ei-
ledning, gashind, revk, neliik.

Estera: Banan, bringebzsr, paere, eplg,
jordbaer, tropisk frukt, osv,

Gjzer: Glaer | Igsning, gjzer som har
sprukket.

Kloraferiollsk: Kjiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g
liknende karaldter.

1/ Lggsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som cppstér ved haye
gjearingstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestangt, gammel,

senere vings, blat balpapapp, ritne

grgnnsaker, sherryllknende,

harnebleier,

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriurmklerid, kalsivmklorld eller

maghesiimsutat mam.

Svrefaepdin: Telelile, sitrmn. Skarp, bitter

Coelnisnans i funaehnsjoina il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjssrstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Vetyjon 2024-04-24

A e T
A"’ k_a j' I ‘.-.-m ! / /J /?-\...,_.N_.."j s ;‘: --u-—n...-—u».-‘.m\._.__l\: . ) e - -
)
Utseande (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 {5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfargat | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort 1} O Resa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tékete | O Middels tikete | O Kraftlg thkete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

i

sSmak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ") {25)

Beskrivelse:

Begrunnelse for treki: -5 /";{; .{«z/«'_

-
Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) = (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig Kommentor (astringens, afkoholvarme osv.j:

KARBONERING: O Fiat | O Lav | © Middels | O Hey |
O overkarbonert

Andre tllba kemeldmger t:l brvggeren {genereﬂ vurdering, forslag tif forbedrmger osv. )
- £ 7 -

LA B NN LR g e

TOTALPOENG

NBI DETSKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

iz r i T ST BT L s T e T T T

[ERNTES ! S et B S ,5:-.:.|-;”.,: T
35-43 poeng; 'lypenl(tlg Vlsse tlltak for farbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull 1 forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng. Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstlitak kreves,



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbadringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeotd for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalk: Kan =4 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjanna smnet, og det
er med pa & definere aromaen alier
smaken, '
Tydelig: Kjanner godt emnet, og dst
ar en viktig eller avgjgrande rolle 1 &
definere aromaen sller smaken.
Kraftig: KJenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- ellar smaksbildet.
Dominerenda: ¥jenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaar eller
srnaker,

Dommerskjema

y P ﬁ-'- I"M:. \n‘:?.‘)
N &_U Zh’ Bryggets kode ({{4{'? D

Konkurranse

Konkurranseklasse &75 (/C{.EXW'/ Fltype /7{*%

Pommer {navn) W’l U') L(ﬁt@{g@‘-/ Datc Z/%ﬂ ‘0?3 @@
Dommerkvalifikasion (krysss av)

BuNorbryge O BlcpP O sHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Beholdar (kryss av type og fullingsarad, kommenter av. awik)

TYPE: O Glassflaska | O PET-flaske | (& Boks
FYLLINGSGRAD: O lav | O Normal | O Hey | €Tl toppen

Kommentar:

(;;(Malcs poeng)

Avoma f Bouguet (maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Y, {15)
Beshrivelse: P
(,(-" i LN K.-Q:’*"-V’;‘J'."i""ia‘ii.-tjﬁ

Begruntiglse for trekk

;-\, , o ' ;
b H [N 1‘; ,ffw'_ P o
i R VA s

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserblprodukt.
Allchal: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snarpende munnfalelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjserbipredulkt,
kan ogsé veere infeksjon.
DWIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
yprter, for sen hediggling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakands el
ledning, gasblnd, rgyk, hellik.
Estere: Banan, bringebzer, pere, eple,
jordbasr, tropisk frukt, osv,
Gjeer: Gleer i lgsning, gizer som har
sprukket.
Klorofenolisl: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorgahismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
_L!knender karakter.

i L;nsemlddel*hceton, tynner
glaeringstamperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksldert: Uggen, innastengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnahbleier
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natyivmbdoric, kalstumklorid ellar
e [’I]f‘CIL]II'IRIlhrIT. M7,

CiLEL i e, FAD0n \:\Jun_-;'iil
matkesyra eller eddiksyre.

Swovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjringstemperatur,

Vergjon 2024-04-24

Utseende [kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ““’f {5}

FARGE: O Lys halmaul | O Halmgut | O Gyldengut | & Ravfarzet | O Kobberfarget | O Mark kebbearfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsert/brunsert | O Sort §| O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | Q) Middels takete | O Krafilg tikete | O Uklar || QO Partikler

Y RN
Y
. .
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.} ___L (25}
Beskrivelse: ‘. . ' . 1y
) St ¥ fiir 2004 EL__,.-' £l )
o ,-’ f,;; - y i f’ !F / .é *i
i e PN Y N T B
?7”5"‘) Fe L Cofrf By \
Y |
Begrunnelse for trekk: . i £ .
Setanes v VR KO IR WSV
{_ f{ T ) v e L2 X” hE f{
v T
0 \?
Fysisk fglelse i munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfplelse] ___ 2 {5)
KROPP: O Latt | @xMedium | O Fyldig @M(ﬂsmngem alkeholvarme osv. )

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ #iddels | O Hay |

O Overkarhonert \U PRI LW 1(

’fii“’ £ey

Andre tilbakemeldinger tif bryggeren (generell vurdeting, forslag tit forbedr!nger osv.)

NB-’ DFTSI(AL GlSs KOMMENTARER Pfl ALLE !(RJ'TER.‘ER

/ "
TOTALPCENG {, {50}

EETER mnoeb vy B T I TR P P LR LRI FE N AL
35-43 poeng: Type| ||<L|g Visse tlltakwl forbedr ihger kan g]qiues

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgranse.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnat, og det
ar mad pa 3 definere aromaen ellar
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
ar en viktig eller avgjgrende rolle i &
deflnere aromaen eller smaken.,
Kraftig: Kjenner emnet kiart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av arorma- efler smaksblldet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smalk av emnet s3 kraftig at det klart
vit kamuflere andre aromaer eller
smaket,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerhiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgtkaramell, oftest glesrbiprodukt,
kan ogsa veere Infeksjon,

DMS; Dimetyisulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgirter, for sen nedkigling.

Fanollsk: Medisin, plast, sprakende el-
tedning, gashind, revk, nelilk.

Estera: Banan, bringebazr, pare, eple,
Jjordbaar, tropisk frukt, osv.

Gjeer; Gleer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klarofenolisk: Kjemnisk kombinasjon av
kiot fra vannet og mikroarganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan g
liknende karakter,

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

Metalllsk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innastengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grgnnsaker, sharryliknende,
barneblelet,

Salt; Overdrevet vannbehandiing med
natriumidorld, kalsiurnkloric eller
Inagnesionstlfal moam.

sovfourlise Febelit, =iivon, Bavp, hitler

ST R SRR E3 e [ ii
melkeswe e||e| eddilsyre,

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikkar.
Blprodukt fra visse gjearstammer,
avhengig av gleeringstempearatur,

Versjon 2024-04-24

Dommerskj ema

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Pltype

.
" Dato

Dommer (nava) * - F

Rommerkyalifikasjon fkryss av)

Norbryge O sicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kemmenter ev. avvik]
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | € Boks Kommentar:

FYLUNGSGRAD; O Lav | O Normal | O Hey | 6 Til toppen

~-{Maks poeng]
T (1)

Aroma/ Bouquet (maft hum!e, estere, fﬁno!er og andre aromuer}

Utseenda {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og tekstur} i) (5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfargat
O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tkate | O Uklar || O Partikler

s

SKUM: L

T
Fysisl fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgleise) L {5}
KROPP: Q:’Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, a!kohofvarme osv.i
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hey | R T S

O Overkarbonert /,’_: g .:_’_ FRa A

-

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

NB’ DET 5KAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

e T TR et s s L M LT M T SR T, N,

foenggulde

T TRNINE o [ I I T

35-42 poeng: Typerikiip. Vissa tiltak for torbedringer kan gigres.

28-34 poehg: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer,
20-27 peeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet, Mange tiltak kraves.

<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk folgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteks)ansgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
et med pa & definera aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er on viktig eller avglgrende rolle i d
definere aromaen aller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrande
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vt kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftast gjaerbipradukt,

Alkohal: Etancl og andre hgyere
atkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,

./Diacetyl: Smat/margarin eller
sengrkaramell, oftest gjaarbigrodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mals, kal,
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedklgling.

+/ Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
lednlng, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv,

Gjeer: GJaer | tpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenclisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vanhet og mikreorganismer,
Lyssladet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlasorter kan gi
I[iknencle karakter.

i/ Lpsemiddal: Aceton, tynner.
Alkcholer/ffusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Upgen, innestengt, gammal,

senere vings, blgt belgepapp, ratne

grgnnsaket, sherryliknende,

barnhebleier,

Salt: Overdrevet vannhbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

maghesinmsulfai m.rn,

Supfrardie: Feldile, siltron. Skavp, hitier

ol Pyl nfenin Gl
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjsarstammet,

avhengig av gjeringstemperatur.

Verg/on 2024-04-24

DommerskJ ema

«" 3 /.f

Konkurranse /4.7

Kenkurranseklasse ™

Dommet fnavn) 24 i

Dommerlwa'llifikasion {kryss av)

@___Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaska | O PET-flaske | & Boks Kemmentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | €3 Hay | O Til toppen

- . {Maks poeng)

Aroma ,f Bnuquet {maft hum!e estere, f.,eno!er og andre arromaer) y '-' {15)
...’:/ _{r?'( "/Iﬂi/ {'];_b‘ 2 _
e e o .
TR Ry b
R
Usseende fkryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i {5)

O Lys halmgut | © Halmgu! | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kaobberfarget | O Megrk kobherfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort|] O Rosa | O Rad
KLARHET O Kar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg takate | O Uklar |} O Partikler

FARGE:

Beskrivelse: ..., " '1251’4:_*;"?“//

Begrunnelse for trekk: J_‘;

Fysisk folelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) ”]’-’ (5}
KROFP: O Lett | @_‘Medium | O fyldig Kommentar ;‘asrrmgens afkoho!varr?e oswjt

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

,_.r /?/\,, ‘,4'71 /:?I 'z/\ A\_’.J,i;},‘ _1 T

Andre tllbakemeldlnger tit bryggeren (genereh’ vyrdeﬂag, forstog tit forbedrmger osv.}

TOTALPOENG 4~

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

JE N - ——

.P()Ellﬁﬂlli(.ie
AT v b i i IR Vi i CH droat ".Iii"'i" [P
35-43 poang:
28-34 poeng:
20-27 poenhg.
<20 poeng:

Typeriktig. VIS‘;E‘iIhdf\ tar forbedringer kan gigres.
Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forheld til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattends forbedringstiitak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak;

Ingen: Under deteksjonhsgranse.
Sval: Kan s vidt klenne emnet.
Merkbay: Kan kjenne emnet, og dat
er med pd 3 definers aromaen ellar
smakean, '
Tydelig: Kjenner godt efnnet, og det
er en viktig eller avglgrenda rolleia
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart t aroma
aller smak, og det er en avglgrende
dal av aroma- eller smakshlldet.
Dominerende: ¥lenner aroma oller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaar eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne apler,
oftest gjzerhiprodukt.
Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmande smak,
Astringant: Snerpende munniglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjmrbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
_varter, for sen nedkjgling.
’ Fenolisla Medisin, plast, sprakende el-.
"-Jedﬁnt, gashind, revk, nellik.
Estere: Banan, bringehear, peere, eple,
jordhazr, tropisk frulkt, asv,
Gjzer: GJ==r | I3sning, gjeer som har
sprukket.
Klorafenollsk: Kjemisk kombinas]on av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet; Skunlk/katt, eksponaring av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusﬂ som oppstar ved hgyve
’gjarlngst;emperaturer
L Metal[Isf(*’TEnn, mynt, blod.
" Oksidert; Uggen, Inhestengt, gammel,
senere vings, blgt badlgapapp, rithe
grennsaker, sherrvliknande,
harnebleier.
Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumbdarid, kalsiurmidorid eller
maghesitimsttiat mm,

_/"\

LU e, Snsi el il
tmelkesyre aller eddiksyre,

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjaerstammer,

avhangig av gjeeringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konlkurranse (UM &O{Zﬁ?
Konkurranseklasse &"7’5 (/Ct.cw/

/. A

2.2

7

T

B e
I i
8rygrets kade ( i v §

T

] dltype

B . K ' 2""- -

Dommat {havn) \:‘T‘Zﬂ U) Lé - Dato 2/3 °O§" ?/g
Demmerkvalifikasjon (kryss av)

RoNorbrygg O Blcp (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYiLINGSGRAD: O lav | O Normal | O Hay | O Tll toppen

Kommentar:

[Wals paeng]

Aroma [ Bouquet {maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)

Besktivelse:

Begrunnelsa for trekk: |, . i £, 'f : e
Tty dénds oAl i ETA

. * o H ¥

Utseande {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) H {5)

O tys halmgul | © Halmgu! | § Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: ¥ Klar | Btett tikete | O Middels thkete | C Kraﬂlg takata | O Uklar |} O Partikler

SKUM: B

FARGE:

\
£ e '\.,r~ Ehn \A\};‘{ ‘\fu\_/\ \\{{ A4 :g( '&
Y Ry
Smak {maft, humie, balanse, ettersmak osv.) 4 -y (25)
Beskrivelsea:
-5./ k.f e Er ~ ‘(‘; /; / T s ff
Catid LR AT Jrond g ik

:Piv"af{}‘{ ey '{,5&{(* o Ty Lxl- c;? v g(s-’u{’a.
: T - ] : 7
Begrunnelse for trekk: g H .e'f_ i ,f j - _ i1 A i /;',
77 R T A e

Fysisk falelse 1 munnan (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfoielse) i-{"" {5)

KROPP: O lett ] O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middals | & Hay |
O overkarbonert

Kommentar {astringens, olkoholvarme osv. }:

[{7 L"';',s/ R o (er 2

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

g
MBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER =1 (50}

TOTALPOENG _ 2!

el
: R TR
35- 43 poeng: 1yperii<tig Visse tiliak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull | forhold tii typeriktighet, Mange tiltak kreves,

<20 poeng: Problematizk, defekt, Omfattende forbedtingstlitak kreves.

L Y K L O PO PO [ U AL T KRR Y | A AR L R




MERK!

Alle bryge skal gis kommentarer
pa alle lriterler. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pé forbedringar. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Brul fglgende mengdeord for
aromna og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenhe emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ar med pd i deflhera aromaen eller
smakan. '
Tydelig: Klenner godt emnet, og det
er en viktig sller avglgrende rolle I &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti aroma
ellar smak, og det er en avgjgrande
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet & kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer elier
smaker.

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gieerbipradukt.

Allkehol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofta varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfglalse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftast gismrbiprodukt,
kan ogsd vaara infeksjon.

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

Fenolisl: Medisin, plast, sprakende ei-
tedning, gasbind, rgyk, nalllk.

Estere: Bahan, bringebeer, paare, aple,
jordbazer, troplsk frukt, osv.

Gjzer: Gjezr i Ipshing, gl=er som har
sprukket,

Klarofenelisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysslaclat; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlasorter kan gi
tiknende karakter.

Lasemiddeal: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gizringstemperaturer.

Metalkisk: Tinn, mynt, blod.

Olisidert: Uggen, innestengt, gammel,
senare vings, blgt balgepapyp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natriumkliond, kalsiwmklorid eller
magnesttmsniat mam.

Erih b s
mellasyre eller eddisyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gleistammar,
avhengig av gleeringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema L
Konkurranse Ar/ /) ) { /\ } /T%é/ Bryggets kode ;"V{ | : f.// i'
Konkurranseklassa L\/K/ ﬂﬂ/ OF f‘z ditype (j/_??

pommer nan) S ST 6 WX prrv oo DS 0%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

26775

%Norbrygg O BicP O sHBE O Annen O lkke eksaminert
Beholder {kryss av type og fullingsgrad, korpr_nenter ev. awik]
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | CrBoks Kommentar:

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

- "-gMaﬁs poeng}
(15)

Aroma ,’ Bouquet {mait, hum!e estere, feno!er og andre aromaer)

Utseende (kryss av farge og Karhet, beskriv skumfarge og tekstur) >, (5]

FARGE: O Lys halmaul | O Halmaul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobbarfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

KLARHET: O Klar | @ Latt takete | O Middels tikete | O Kraftig tikate | O Uklar || O Partikler

Skum: i

Smak (mm’t huml’e ba!anse etter;mak osv},

Begrunnelse for trekk:

: el

Ty byt RTAD aef D
GO EE e SR
s 4

Ve

i S
L
gy (5)
Kommentar {ustringens, afkoh ofvarme osu)

Fyslsk fglalsa ] munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse)

KROPP: }B Lett | O Medium | € Fyldig
KARBONERING: O Flat| O tav | @:I’Vlﬁdelsi O Hay |
O overkarbonert

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

NBI DET SKAL GIS I(OMMENTARER Pﬁ. ALLE ;’(RITERIER

TOTALPOENG

T T L O (TR R S R A RN
35-43 poeng. WpertkUg Vlsse Llltdk for forbedringer kan gmles
28-34 poeng: Godtskbaritypariktighet, men krever forbedringer.
20-27 peeng: Mangelfull i forhold tll typetiktighet, Mange tiltak kreves,
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle Kriterier, Kommantarene
skal veare konstruktive og fokusere
vda forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk félgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under detekslonsgrense.
Sval; Kan sa vidt kjenne emnet.,
Merkbar: Kan kjenhe emnet, og det
er med pa 4 definere aromaen aller
smalken, '
Tydelig: Kjsnner godt emnet, og det
er en viktig eller avajprende rolle | 4
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Klenner emnet klart 1 aroma
aller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet,
Dominerende: Kjgnner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andra aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkutranse ffy vy 7{,{/9;2 -
Konkurranseklasse /{y/’ Lo/ o
bommer favn) LAULL™ ﬁ/}f’g’@é £

;

Bryggets koda _-_-:

Bltype fjﬂ;
Dato Z:{?:i? tr)‘ 2 4

Bommerkyalifikasjon (kryss av)

B Norbryeg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminart
Beholder fkryss av type og fullingsgrad, kemmenter ev. avwik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | € Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O lav | ¢ Normal | O Hey | O Tl toppen

.-« [Maks poeng]

.

w

s

Begrepsforklaringer

‘Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest glearblprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyera
atkohaler. QOfte varmenda smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smat/margarin eller
smgrkaramell, oftest glrbiprodukt,
lcan ogsé veere Infeksjon.

DMS$: Dimetylsuifid, sptlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkigling.

Fenolislc Medlsin, plast, sprakende el-
ladning, gasbind, rgvk, nellik.

Estera: Banan, bringebaer, pare, eple,
Jordbaer, tropisk frukt, osv.,

Gjer: Gleer i Ipsning, glzer som har
sprukket.

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

Lgsamlddel: Aceton, tynner.,
Alkoholer/fusel som oppstdr ved haye
gjser ngstamperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, Innastengt, gammel,
senare vings, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnebleier.

salt: Overdrevet vannbehandling med
patHumidoric, kalsivmiklord alter
marnasivmsolfar .

N P T AP BN e

gl e Ansaalasiuii 1
rmelkesyre eller eddlisyre,

Svovel: Rithe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjmerstammer,
avhengig av gieetingstermperatur,

Versjon 2024-04-24

Aroma / Bauguet {maft humle, estere, f;eno,‘er og andre aromaer) {15)
7 y AF -

Beskrivelse:, "7 { <} % & < / £ /' ¥y j; f/ -/3? P -

- £ —

Begrunnelse for trelde: Sl : 2

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} s {5}

O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfargst | O Merk kobberfarget
QO Radbrungbrun | O Megrk rgdarun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} QO Rosa | O Red
KLARHET: O Klari O Lett takete | & Middals tikete’ | O Kraftig tékate | O Uklar || O Partikler

SKUM: ,;“-"(

FARGE:

Smak {maft, hum!e balanse, ettersmak osv.) . _;_J_ {25}
A .f i .. \."v._ . __\;’
Beskrivelse: .~ 2104 vl A N P e
/ \.f' B
P e
Begrunnelse for trekl: ; e d ;’-’,iis'" oF 4
A . ra
Fysisk felelse [ munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) _ "% (5)

KROPP: C latt | €3 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat] O Lav | O Middels | & Hey |
O overkarbonert

Kommentar {astringens, atkoholvarme osv.):

Andre tilbalemeldinger til brygeeren (generelf vurdering, fors)‘ag til forbedringer osv.}

NB-* DET SKAL GIs KOMMENTARER PA ALLE !(R:'TER!ER TOTALPOENG

B A FLNTE
35-43 poeng:
28-34 poeng.
20-27 poehg:
<20 poehg:

Fhpeing It "l‘_,-"i."i:: e T [ERE TS fosl Bairienes 1 L v s
Typeriktig. Visse illtak for forbedringer kan gj@res.
Godtakbar | typetiktighet, men krever forbedringer,
Mangelfull i forhold t typeriktighet, Mange ttltak kraves.

Problematisl, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



AN Alkobcler';’fuml som oppstar ved heyve

-~

q
M

MERK!

Alle brygg skal gis komimentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veare kanstruktive og fokusere
pa forbedringer, Grunn til trekk i
poehg skal dokumenteres,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svale: Kan s vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kienne amnet, og det
er med pa 3 deflnere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kienner godt emnet, og dat
ar an viktig eller avgjprende rolle i &
definere aromaen aller smaken,
Kraftfg: Kjenner ermnet klart 1 aroma
eller smak, og det er en avgjgrenda
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjennar aroma eller
smak av emnet 53 kraftlg at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
N oS

LHETF

Kenkurranse Bryggets kode o

Konkurranseldasse a‘/ﬁ (,C{..-zxﬁ/‘/ fltype 76

Rommer {nava) .\1’?’4 U) L[ﬁ?ﬁ‘p@u” Dato 26 . O‘g ‘2/‘6'
Dnmmerlwaiifikasjon {kryss av}

RuNorbrygg O Bicp O SHBE O Annen O Ikke eksaminart

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerblprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpends munhfglaise,
Diacetyl: Smgr/margarin ellar
smarkaramell, oftest glaerhlprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, stlig, mals, k&l
Oftest manglende avdamping av
vgrtar, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaar: Gjz=r 1 lgsning, gjzer som har
sprukkat,

I(lqrofenolisk Kjemisk komblnasjon av

klor fra vafinet og mikroorganismer.
Lysskadet: §I<unk{’kattl_ejsspgnermg av
_ dagslys. Viss&}:umlesoﬁer kang})
[lknemig,iga[akter

" Ldsemiddel; Aceton, tynner.

«g}ﬁrmgstemperaturer
dksuderl: Uggen mnastengt, gammal,
senere vings, blgt blgepapp, rithe
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleiar.

Salt: Overdrevet vannbehandling mead
natrivmklerid, kalsknmbklord eller
!TIE‘{ nesiims |||F1t L.

L',ill.'lllinisl\"i:\..-f'.biu sjuhie il
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gleerstammer,
avhengig av glaringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Beholder (kryss av type og fyllingsarad, kommenter ev, awik)

TYPE: @,Glassf[aske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normat | §Hgy | O Tit toppen

Koemmentar:

(Marpueng}
Aroma / Bounuet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Z. {15)
Beslulvelse!
i gt - .
A - e Ky i ,ﬁ,{ ;‘L Jﬂ t -
X SEE e [N L] e LT e
Begrunnelse for frefkk: f;‘ . 4 ,-.‘ ;.'-'
S A S

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) . {5)
FARGE: O Lys halmgul | & Ralmgul | O Gyldengut | O Raviargat | O Kobberfargat | O Merk kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partlkler
SKUM: R
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv, } & {25)
Beskrivelse: , L. — N
g j };‘i i LL Y &3 iy el ‘J’«'L T
Begrunnelse for trekk; i . '.gf
v feleri-
Fyslsk fglalse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kornmenter munnfplelse) ’5 (5]
KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldlg Kommentar (ostringens, alkoholvarine osv, )
KARBOMERING: O Flat | O Lav | @-Middais | O Hgy | } ,j
) Overkarbonert g Ay
Andre tilbakemaldinger til bryggeren fgenerell vurdering, forslag til forbedringer osv.}
ey
NB{ DETSI(AL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _«l-L'  (50)

R TR T E P

B N P TRt T LA T A e cieaibe b Peeey
Typeriltig, Visse i.tltakfor forhedrlnger kan gigres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tlltak kreves.,

Problematisk, defekt. Omfattende forbediingstlitak kreves.

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng.
<20 poeng:



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan sd vidt kjenna emnet.
Markhar: Kan klenne emnet, og det
ar med pa § definere aromaen aller
smaken, '
Tydelig: Kjennar godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle i 3
deflnere aramaen eller smaken.,
Kraftig: Klenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en ave)grende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

EQ_N orbrygg

Dommerskjema
Konkurranse | // /] }0/\& # é/ Bryggets kode L
Konkurranseklasse L\f{// L/% f[)z Bliype /}/5

ommer o) G STip 5 WDV vae D5 0%, 267 F55

Dnmmerkvaiifikasjon {kryss av)

O BICP O SHRF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder {kryss ay type og fyllingsgrad, kommenter ev. avutk)

TYPE: ,-:;?@"GEassflaska { O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYUINGSGRAD: O Lav | O Normal | ©Hgy | O Tll toppan

lMaks pueng)

Aroma }’ Bou qu et {ma!t hum!e estere, fenol’er og andre aramaer)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne apler,
oftest gjerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre havere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglefse.
 Diacetyls Smgr/margarin eller
Srmarkaramell, oftest gjmrbiprodult,
Aan, ogsé veere Infeksjon,
{ DMS: Dlmetyisulfld setllg, mais, kal.
“Oftest manglenda avdamplng av
varter, for sen nedkjgling.
Fenollsk}\ Medlstn, plast, sprakende ei-
!edmﬁg, gashlnd, ravk, nallik,
Es’ceré,eBanan bringebaet, pare, eple,
]ordbaer,trnprskfrukt oSV,
Gizer: Gjet | Igsning, gjzer som har
sprukket.
Klorafenolisk: Kjemisk komblnaslon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi
liknenda karakter.
Lgsamliddal: Aceton, tynnar.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved heye
gleetingstemperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
\Oksuﬂert' Uggen, Innestengt, gammel,
seh‘el’é Vngs, blgt belgepapp, rithe
grennsaker, sharryliknende,
harnebleier,
Salt; Overdrevet vannhehandling med
natrinmklorid, kalsiumbdorid eller
magresiirrEUEaL .

cltlshna g o i ;
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tehte fyrstikker,
Biprodukt fra visse gisarstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur,

Versjan 2024-04-24

£
Utsaende (kryss av farge og Klarhet, bgskriv skumfarge og -tekstur) H {5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgu! | @Gyidangul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfargst
O Radbrunfbrun | O Mark radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort ] O Resa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middals takete [ O Kraftig tékete | O Uklar |1 O Partikler
SKUM:

b A

Smak (maft humfe, ba!anse ettersmak osw.)

4.»"\ ,?ﬁéf,f_.

S s . A H s i
Bagrunnelse for trekk: : A ’TL i
_ i,
Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse} 2 {5)

KROPP; O Lett } B Medium | O Fyldig
KARBONERING; O Flat | O Lav | (. Middels | O Hey | N
O overkarbonert” A4

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv. }i

A Lo "
I ISR FE A

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

NBI DET "KAL GIS KOMMENT/'.RER P/i ALLE KRITLRIFR TOTALPOENG E ) =‘}

85-43 poeng rypezlkhg Visse uitak ior forbedt mger I(an g]?ﬁles

28-34 poeng: Godtakbar ] typeriktighet, men krever forbedringer,

20-27 poeng: Mangelfull | forhold til typerlktighet. Mange tlltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstlitak kreves.



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smal.

Ingen: Under deteksionsgrense.
Svalk: Kan s vidt kienne emnet.
Merlcbar: Kan kjsnne emnet, og det
er med pa 3 deflnere aromaen eﬂer
simaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig ellsr avgjgrende rolle 13
definere aromaen efler smaken,
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
aller smak, og det er en avgjgranda
del av aroma- eller smaksbildet,
Domlnerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
srmaker,

Dommerskjema

orkurransa /2 W— A2 Bryggets kode
Kenkarranseklasse /L‘;/év / AL L Bltype fj’ "’g

Dommer (navn) Ko [y Wé{ ”gef bato Al {7 Y A5

Dommerlwaiiﬂkasjnn {kryss av)
& Norbryee Q picp O 5HBF O Annen O Ikke eksaminart

Begrepsforklaringer

‘Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjearblprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelsa,
Piacetyl: Smgr/margarin eller
smgriaramell, oftest gl=rbiprodukt,
kan ogsj vaere infeksjon.
DiS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
v rter, for sen nadijaling,

. /Fenolisk: Vied!sin, plast, sprakenda el
ledning, gasblnd, revk, nellik,
Estere: Bahan, bringebaer, paers, aple,
Jordbaar, tropisk frukt, osv.
Gjaar: Gjear i Igsning, gjser som har
sprukket,
Klarofanolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskacdet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lasemiddei: Aceton, tynner,
Alkoholar/fusel som oppstar ved hegys
glseringstemperaturer. '
Metallisk: Tinn, mynt, blod,
Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barneblaier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivnmbdeoricd, kalsiunklorid eler
s reainmsel it e,

AT T T R TR TR TR P
L5t il Ansoddaiajonan i
melkesyre eller eddiksyre.

Svovael: Ratne egg, tente fyrstikiar.
Biprodukt fra visse glaarstammer,
avhengig av gjserlngstemperatur,

Vers|on 2024-04.24

Beholder (kryss av type og fillingsgrod, kommenter ev. avvik}

TYPE: € Glassflaske [ O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FLLUNGSGRAD; O Lav | O Normal | € Hgy { O Tif toppen

r {Waks poeng]

i (3§

Aroma / Bouquet (ma!t humfe, estere feno!’er og andre aromaer,‘

1,..\”.-_-,_ ¥ £ .’. 2
St I / o ',/- i ._\_F
Begrunnelse for trekk:, " "l A8y iy o 0 PN L

e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) hi {5}
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | §. Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobbeifargst
O Redbrunfbrun | O Mgrk redbrun/mérkebrun | O Redsort/brunsert | O Sert ]| € Rosa | O Red
KLARHET: ® I(Ear] O Letttakate] O Mlddels takete | O Kraftig takete | O Uldar || O Partikler

—
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) % 25
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk'-' Tyt

I Y iy i
_;yy\:f"‘{-r;é: ,U,}-"; Wl g /,“.H\v

Fysisk fplelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelsel P {5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.);
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |

O overkarbonert

Andre tilbakemeldmger til bryggeren fgenerel! vurden’ng, forsfarg tif forbedr!nger os\.)

v prE G el Sy o o 2
NBFDE?‘SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ’;’ [50}

L O L B N O LTI BN DL I IO LN TR TR P PRt EP ) I N U
35-43 poeng! Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gdres,

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

20-27 poeng: Mangelfull | forhold til typeriktighet, Mange tlltak kreves.

<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattends forbedringstiltak krevas.



MERK!

Afle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarene
skal vazare konstruktlve og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingeh: Under detaksjonsgrense,
Svak: Kan sd vidt kienne emnet.
Markbar: Kan kjghne emnet, og det
ar med pd 4 definere aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktle eller avgjgrande rollei §
deflnere aremaen eller smaken.
Kraftig: Klanner emnet kiart i aroma
eller smak, og det er en ave]grenda
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: [{jenner aroma aller
smak av emnet sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
{u M &U‘z’ﬁ’f Bryggets kode &f‘:) zlri’ {«'2{.,;
15

Konkurranse

Konkurranseklasse C’“fﬁ (/OLC’XPA/

Bltype
. ] — .
\ ' 'y
Dommer (havk) @ U-) L%%L/ Dato 2/ = ‘O% Q/{;‘
Dommerkvajliﬂkasjon (kryss av
s Natbrygg O BlcP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

Behalder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. awik)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arorma av grgnne spler,
oftest gjeerbiprodukt,
Alkohol; Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpends munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsé veere Infeksjon.
DMS: Dimetylsulfld, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglends avdamping av
~NEITET, Tor.sen nedkjgling.

\\ Fenoljsk"MedisIn, plast, sprakende al-
Tedning, gasbind, ravk, nellik.
Estere: Banan, bringebser, paare, aple,
Jerdbaer, tropisk frukt, osv.
Gjzr: Glaer | lpsning, gjzar som har
sprukket.
Klorofenollsle: Kjemisk kombinasion av
Blerﬂ‘a varmet og mikroorganister,
LVSskadet,.Skuh kfkatt, eksponering av
aagsTys Visse humlesorter kan gi
liknande karakter.
Lgsemlddeal: Aceton, tynner,
Alkoholer/ffusel som oppstar ved hgye
gizeringstemperaturer,
Metalllsk: Tihn, mynt, blod.
B(s:dert Lfggen, Innestengt, gammel,

{senarevings, bigt belgepapp, ritne
grghnsaker, sherryliknende,
barnehleler.
Salt; Overdrevet vannbehandling med
natrinmllorid, kalsivmblord eller
mangnesiimsulial o,
[ RS TR ERTR VA

G i, Ansisiasjolis 1l
melkesyre eller eddiksyie.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gleerstammet,
avhenglg av gjetingstemperatur,

Versjon 2024-(4-24

TYPE: 3 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til teppen
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer]} f""i {15)
BOSKNIVRISEL e ——— ettt AR R
Begrunnelse for trekk: g
é-:'i*“,"_'{,i; Lfe. )
fi s
Y

Utseende [kryss av farge og kiarket, beskriv skumfarge og -tekstur) ¥ {5}

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red

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

SKUM: A \{(”
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.} __C»_ (25)
Beskrivelse: .
LT }
Begrunnelse for trelk: i / -
: ,« ;; 73\ .(;;{4'_ P :

Y

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.)t

Fysisk felelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kammenter munnfglelse)

KROPP: O Latt | @ Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | &-Middels | O Hay |

O Overkarbonert i’ Y g ./_ﬂ,,

B4 ,li);i f‘i
1 A

Andre tileakemeldinger til bryggaren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}
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NB{ DET 5KAL GIS f(OMMENTARER P;Pi AUFKRITERIER H TOTALPOENG g {50}

B P P 'l o i T PR ORI [T P,

45-43 poehg! ryps-nkttg Visse titak for for bedrmger kan gigres,

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

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



MERK!

Alie brygeg skal gis kommentarey
pa alle kriterier, Kornmentarena
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn tl trekk |
poeng skal dokumanteres,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smalc

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: KKan s3 vidt kjenne emnaet.
Merkbar: Kan kjanne emnet, og det
er med pa 3 deflnere aromaen eller
smaken. ’
Tydelig: Kianner godt emnet, og det
er eh viktlg eller avgjsrende rollzi &
definere aromaen aller smaken,
Kraftig: Klenner emnet klart [ aroma
eller smak, og det er en avglgrende
del av aroma- aller smakshildat.
Dominerende: Kjenner aroma aller
smak av emnet 33 kraftig at det klart
vl kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldahyd: Aroma av grgnne epler,
oftest glaerbiprodukt,

Alkohol: Etano! og andre hayere
atkoholer. Ofte varmende smak,
‘Astr]ngent Snerpende munnfglelse,
Diatatyl: Sgr/margarin aller
smagrkaramell, oftest glaerbipradukt,
kan ogsa vaere infeks)on,

DMS: Dimetylsuffid, sgtlig, mals, kal,
Oftest manglends avdamping av
varter,for sen nedkigling.

E-‘eno!isk iMedisin, plast, sprakende el-
Iednmg, gasbind revk, nellik.

Estere: Banan, bringebzar, p=re, eple,
jordbaar, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gj=er | Ipsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisl; Kjemisk kemblnasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gl
liknende karakter.

Lpsamlddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som appstar ved hgye
gjaerjngstemparaturer

(’Metall[sk‘ﬂ'mn mynt, blod,

- OksidertyUggen, Ihnestengt, gammel,
sefiera. ufne&s blgt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier,

Salt: Overdrevet vannbehandhng med
natrivmldorid, kalsinmkdaortd eller
i i<'r1f“.|lt1||‘“lt]|dl reLkn.

S R b

-t;lL%i|?|.=-|u..:'\.,--\J.ﬁ:i_l.\lc..--.ju.ll I
melkesyre elier addiksyre,

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker,
Bipradukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema |

conurmass. M 201G 4 15
Konkurranseklasse L\/C/ L/%@Z{)Z. Bltype ‘ ]j 9
\ﬂlﬁﬁ/"ﬂ’ Dato Q [J (‘7?

Bryggets lcode

N7 A5

Dommer {navn) L"‘ .K'f// Y ‘L

Dommerkva]ifikasjon {kryss av)

%Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: é Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O'Hey | O Til toppen

Waks poeng]
Aroma / Boug et (maa’t humll'e, estere, fenofer og andre aromaer) - {15}
Beskr.'ue!se_ ' I S
Utseende (kryss av farge og Klarhet, heskrlv skumfarge og -tekstur) 7 (5)

FARGE: O Lys halmeul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarzat | O Kobberfargat | O Mgrk kobberfargst
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || € Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O lett takate | O Middels tiketa | O Kraftig tékete | O Uklar [} O Partikler

SKUM:

g L

Smalc {malt, humfe, ba!anse, ettersmak osv.) oy _J_“__ {25)
o K .=. e A e Ty ™ 5 'e"’f
Beskrivelsa: "‘ o i_i ; e f T Lris ‘.‘?‘..,
_f b) .

- PR s A e A g
Begrunnelse for trekk: « ;. A L, ’g-’?; A L j s

- . 7
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} - {5)

KROPP: O Lett | _@_Medium_ | O ryldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | i Middels | O Hay |
O Overkarbanert

Kammenta {astrmgens, a!kaho!varme osw. )i

TOTALPOENG §

B! DFT "K/'.L GIS KORMMENTARER PA A![FKR!TERIER

BT B PO SU LU ST R LR R P

35-43 poeng: Typerikiig, Visse i||takfor1’0|bedrmgel kan gjpres.

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

20:27 poeng: Mangalfull | forhold 1il typertktighet. Mange tiltak kreves,
’<20 poeng Problematlsk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,

\ I



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veare konstruktlve og fokusere
pa forbedringer, Grunn til trakk 1
poeng skal dokumenteres,

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smalk:

Ingen: Under deteksionsgrense.
Svak: Kan s3 vidt klenhe emnet,
Merkbar: Kan kiznne emnet, og det
er med pa § deflnere aromaen eller
smaken.

Tydellg: Kjenner godt amnet, og det
er en viktig sller avglgrende rolle 14
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner emnet klarti aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshlldet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftlg at det klart
vil kamuftera andre aromaar elier
smaker,

Dommerskjema

Konkurranse f%./!/" AV 4
Konkurranseklasse rL\/zfz 4 ﬂa/ s
Dommer (nave) UL Af}ﬂ %{ &

Bryggets kade o

o
Bltype ff_ﬁ%
pato ALy (9% 2L

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

‘Acetaldehyd: Aroma av grehne epler,
oftest gleerbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andra hgyere
alkoholer. Cfte varmenda smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: DImetylsulfid, sgtlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkigling,

15 Fenollsk: Medlsin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, nefiik.

Estere: Banan, bringebar, pzere, eple,
Jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer 1 Igsning, gjer som har
sprukket.

Klorofenelisk: Kjemisk kembinasjon av
klor fra vannet og mikroorgahismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gl
[iknende karakter.

\ Agsamiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar vad hgye
gleeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

i/ Oksidert: Uggen, inhestengt, gammal,
seneare vings, blgt belgepapp, rathe
grghnsaker, sherryliknende,
barneblaier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natrivrmldorid, kalsimbklaria eller

Wingnesiimsnl o,

Sy
Erlsist v, Assastasjulie 3
melkasyre eller eddiksyre,

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodulct fra visse giaarstammear,
avhengig av gizeringstemperatur.
Verglon 2024-04.24

f'i?f\Norbrvgg O Blcp O 5HBF Q) Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Q. Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O tav | & Normal | O Hgy | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ¥ (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekl: .., 4% i .-\f_'} £
Utseenda {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) £ {5}

FARGE: O Lys halmeu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O ed
KLARHET: O Klar | O Letttakete] O Middels tikete | O Kraft]gtakete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

i . .I-f// f/f & U"a" 7 -‘,
Smak {matt, humie, balanse, ettersmak osv. } & (28)
Beskrivelse:.,.....
Begrunnefse for trekle g SV G i s g A iy e i o
Fysisk felelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) _ {./ {5}
KROPP: O lett | O Medium | O Fyldig Kemmentar {astringens, ofkoholvarme osu,);

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |
 Ovarkarbonert

Andre titbakemelklInger til bryggeren (generelf vurdering, jorsll'ag kit forbedrmger osv }

Aol Ao P
ﬂ//f“"ﬂ?’ {J/ - VU{ "'7;1.,;‘,? 4,/5__\/‘_;,{ s . ) FO D e

i
&
VO, Y e a:,f«”’...o,.v.«_.,_s.:n

Tk

NBIDET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE !(RITERJ’ER TOTAILPOENG

g"?_ (50)

SESDO ey Pt i a0 e TR Ol e e bt e
85-43 poeng: Typeriktig. Visse tiitak for forbedringer kan gjgres,

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold t]l typeriktighet. Mange tiltak kreves.

<20 poeng: Problamatisk, defekt. Omfattende forbedringstlltak kreves,



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kemmentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pé forbedringar. Grunn til trekk 1
poeng skal dokumenteres.

Bruk fdlgende mengdeord for
arama og smak:

Ingen: Under deteksionsgrense,
Svak: Kan sd vidt kjenne emnat.
Merkbar: Kan kjenna amnet, og det
ar mad pa § definere aromaen eller
smaken. '
Tydellg: Kienner godt emnet, og det
er an viktlg eller avgjgrende rolle i d
definere aromaen ellar smaken.
Kraftig: Klenner emnet klart i aroma
eller smal, og det er en avgigrende
del av aroma- elter smaksbildet.
Deminerende: Kjennar aroma eller
smal av emnet sa kraftig at det klatt
vil kamuflers andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acotaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftast gjserhiprodukt,

Alkohol: Etanot og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent; Sherpende munniglelse,
Dlacetyl: Smar/margarin elter
smarkaramel, oftest glerbiprodulkt,
kan ogsd vaere infeksjon,

DIIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, k&l
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for seh nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebest, paare, eple,
jordhaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeet | lpsning, giser som har
sprukkat.

Klorofenollsle: Kjemisk kemblnaslon av
klor fra vannet og mikroorganisimer,
Lysshadet: Skunk/katt, eksponeringav
dagslys, Visse humlesorter kan gi
Bknende karakter,

Lgsemlddel: Aceton, tynner.
Alkeholer/fusel som oppstér vad hgye
gizeringstemparaiurer,

Metalllsk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innastangt, gammel,
sehere vings, blgt bplgepapp, ritne
grannsaker, sharryliknende,
barnebleler,

Salt; Overdrevet vannthehandling med
petriumldorid, kalsiumbklosic eller
rriagzesinmsalfal .

. . | S SRR B

Gk Sesonrdsjuir il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gleerstammer,
avhenglg av gjzaringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

'

comuransa M 2025 rggets Kode 0500
Konkurranseklasse c’\fﬁ LO«L?{WI/ Pltype 75

Pommer (navn) K—[2“"' v Léw Dato Z/QO’% 5
Dommaerkvalifikasjon fkryss av)

ReNorbryge O BICP O sHBF Q Annen O ikke eksarminert

Beholdar (kryss av type og fylfingsgrad, kemmenter ev, awik}

TYPRE: O Glassflaska | O PET-flasks | O Boks
FYLLINGSGRAD; O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

Koromentar:

{Malis paang]

Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)
BeskHVEISE: | | . i e
H il -‘(-'fh: \.“ ;i«{ti/
gl SEE N LA . i L A W A ¥
., l -

Begrunnelse for trekk: .

Vo n‘. o 3 ..'-\.i - r"v(
tydadan e
B A i :l

S
O Lys halmgul | © Halmgul | &Gyidengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mork kobberfarget

O Radbrun/brun | O Meark radbrun/mgrkebrun 1 O Radsort/brunsort | O Sart || O Rosa j O Red
KLARHET: “€:Klar | O Lett taketa | O Middels tikate | O Kraftlg takete | O Uk[ar 158 Parukler

SKUM: ' N ot \ s F

Utseande (kryss av farge og kiarhet, beskrly skumfarge og -tekstur}
FARGE:

\1‘\; [y t""“ll“/\ { ;i.f-"""--
v .
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv,) 4 (25)
Beskrivelse: . i ._:'{ . ,; i F i
:f T oriis A '-h;‘" FikT Costept
: i :
f Y
o4 ey 5 4&5‘@{ L AL LG~
it ;
{ A o ;"‘u'!{{
’ l‘_ & ‘ ) !k { I3 .-
Begrunnelse for trekk: , . r‘,-" - _,{_. i _
P ST B LA

v
Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kormmenter munnfslelse) E {5)

KROPE: O Lett | Q’Medlum | O Fyldlg Hommentor {astrmgens, afkoholvarme osv, )
KARBONERING: O Flat | O Lav | {iiddels | O Hay | A
O Overkarbonert parts

AL

A
g

Andre tilbakemeldInger til bryggaren {generel! vurdering, forslag til forbedringer osv.)

h
By,

(} /\_{;j

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER ﬂ TOTALPOENG f"“"’l (50)
|

: T T SV AU PR NI PR ] DA TH B I S G
Tvper|l<t|g Visse tiltak for for badr tnger lan gigres.
Godtakbar [ typeriktighet, men krever forbedtinger,
Mangelfull 1 forhold til typeriktighet. Mange tlltak kreves.

Problamatisk, defekt, Omfattande forbadrngstiitak kreves,

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poang:
<20 poeng:



Dommerskjema

st a1 Konkurranse /[f//} J‘O? 7 /?L/ Bryggets kode f‘/
MERK! Kenkurranseldasse /"\76/ L//(ZJ /Z, Pliype 7}5
Alle brygg skal gis kommentarer Bommer {navn) % ,'d; (//‘3//‘ 5"/*‘/)»%/”” bt Q«EJ\ (7?/( %//2(7

pa alle kriterier. Kemmentarane

skal vaare konstruktive og fokusere Dommerlwa]lﬂkas]on fkryss av)

pé forbedringer. Grunn tl trekk | KNOergg O plce ) SHBF O Anhen O tkke eksaminert
poeng skal dokumenteras.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder {kryss qv type og fullingsgrud, kommenter ev. avvik)
aroma og smalc: TYPE: O Ghassflaske | O PET-flaska | O Boks Kommentar;
ingen: Under deteksjonsgrenss. FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O'Hgy | O Til toppen
svalk: Kan s§ vidt kjenne emnet, -
X ) Maks poeng]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bou uet maa’t humfe, estere, feno.’er og c.rndre ammaer) _ ) (15)
CI .
er med pa 3 definere aromaen eller P E N A

s}v-'-
smaken. Beskrivalse: A

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrande rolle i §
deflnare aromaen aller smaken, _
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma - v -
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: ;
dael av aroma- eller smaksbiidet, .
Dominerende: Kjenner aroms afler
smak av emnnet s kraftlg at det klart - :

:L:T(Ln:flere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge Qg klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) "y (5)

FARGE: O Lyshalmaul § (’5 Hatmgul | O Gyidangul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobbarfargst

O Redbrun/brun | O Mgk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: @iJ([ar | O Letttakete ] O Mldde[s takete | O Kraftfg takete | O Uklar t O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grénne epler, SKUM: 0wy - - S N

oftest glaarbiprodukt, wrll s
Alkahol: Etanol og andre hayera
alkoholer. Ofts varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgt/margarin aller
smgrkaramell, oftest glasrblprodukt,
kan ogsa vaare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfld, sgtlig, mals, kal,
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for seh nedkjgling.

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

Estere: Banan, btingebzer, paere, eplg,
jordbaar, troplsk frukt, osv.

Begrepsforklaringer

Glzar: Gleer i Igshing, gjaar som har - ,,;-,
sprukket. Fysick falelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfdlelse) '; {5}
Kiorofenolisk; K]emi.sk kombinasjonav | ypopp; Oett | O Medlum ! O Ryldig Kommentar (astr.l’ngeng atkohalvarme osu)

klor fra vannet og mikroorganismer, KARBONERING: O Flat | O Lav | @\M:ddels | O Hey | N

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert
dagslys, Visse hurmlesorter kan gi

tiknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurdering, forslag tif forbedringer osv.)
Lgsemiddel: Aceton, tynner,

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer,

Metalllsk: Tinn, mynt, blod,
‘Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
sehere vings, blgt bplgepapp, ritne . i
grennsaker, sherryliknende,

barnebleier, I — -
Salt: Overdrevet vannbehandfing med NBFDETSKAL GIS KOMMENTARER PA ALLEKR."TERIER TOTALPOENG 16 (Sn)

hatriumklerid, kalshimidorid eller b e i et s = i e B | |
magnesitmsiiiat .

35- 43 poeng Typel |ktlg Vlsse tiltak forforbedrmger kan gmies

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktlghet, Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Probiematisk, defekt. Omfattende forhedringstiltak kreves,

il b Asstslz s 1
melkesyre eller eddlksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikkar,
Bipradukt fra visse glserstammer,
avhenglg av gaaringstempearatur,
Versjon 2024-04-24




MERK!

Alle hrygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarene
skal vasre konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dekumanteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smal

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svale Kan s3d vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 deflnere aromaen alter
smakah, '
Tydelig: Kjenner godt emnat, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i &
definera aromaen ellar smaken.
Kraftig: Klenner emnet klart i aroma
aller smak, og det er en avg]grenda
del av aroma- ellar smakshblldet,
Domilrierende: Kjanner aroma eller
smak av¥ emhet 33 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
snaker,

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 glssrbiproduldt,
kan ogsé veere infeksjon,
DMS: Dimetyisulfid, sgtlig, mais, kat,
Oftest manglends avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
<__;"" Fenolisk: Medisin, plast, sprakande el-
ledning, gashind, ravk, nellik.
J Estara: Banan, bringebaer, pare, aple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gleer | Ipsning, gizer som har
sprukket.
Klorofenollsk: Kjemisk komblnasjon av
klar fra varnnet og mikreorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter,
Lgsemlddel; Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstér ved hgye
giseringstemperaturer,
Metallisk: Tthn, mynt, blad.
Olsidert: Uggeh, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rdine
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.
Sali; Overdrevet vanhbehandling med
ratriumklorid, lkatsiurmklorid efler
A Fas st .
A L,

rtlinisl i, A sl i
melkesyre ellet eddiksyre,

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjaerstamimer,
avhenglg av giseringstemperatur.

Vergjan 2024-04-24

Dommerskjema |
Konkurranse ’/7 "/Z?i _ 7‘/01’7\ J?H Bryggets kode Disk
Konkutranseldasse »{vz,‘ ,»/ff;’«’u/gr‘
Dommer (nav) LAUTS % _}/ ﬁi{

A
Pltype fjig
Dato Z“ﬁ;hﬂw) ‘:f; r 71 é;_-

Dommerk\faalifikasjon (kryss av}

& Norbryeg O Blcp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyilingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: @G!assﬂaske | O peT-flaske | O Boks Kommentar:
FYELINGSGRAD: O Lav | ) Normal | O Hey | O Til toppen

¢ [Tizks poengl
Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7 {15}
Beslrivelse:
Begrunnelse for trekk: ,x:':‘;’:‘.»’"‘?jf »*Iz- i

I

Utseande (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} = {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmaul | ® Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobherfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsortforunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: (B Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg tikete | O Uklar |] O Partikler

SKUM: 7. S £ ¥
i ‘ \‘ 'rV ///3/: R A
Smak [malt, hum!e, bafuns? ettersmak osv.) . _ ~ it} {25)
Beskrivelsa: // ”" T e S z{' 54 ",; T /
e A * Ffe i 5
oy SV Ay SR g I - g e
P
- i ? .r"' /’ [ o A
Begrunnefse for trekk: ‘;«":" Ll Y !/'-‘f’lg f( B S 'v‘f'."a”"*J’_‘ 4 ;; ; ‘v” ¥
/ / : 7
Fysisk fglelse i munnan (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfalelse)  _ 53 {5)
KROPP: &) Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:
KARBONERING: O Flat| O Lav | & Middals | O Hey | o Iy
O Overkarbanert G Ey T ¥ B
Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
/j ‘(“. }
NB! DET SKAL GIs KOMMEN?%REH PA ALLE }'(RJ'?ERIER TOTALPOENG &0 (50)

= - - T = i —rEn e r M o rEmmme— e —

RO TN IR Phrco-one vy sV 00 ST I AT PR TR O N R
35 43 poang: Typeriktig, Visse tiltak for torbedringer kan gjgres.

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

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

<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kraves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusera
pa forbedringer. Grunn tll trekk |
poeng skal dokumeanteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smal:

Inhgen: Under detaksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt klenne emnet,
Merkbar: Kan klenne emnat, og det
er med pi & definere aromaen eller
srmakan. ’
Tydellg: Klenner godt amnet, og det
et en viktig eller avglprende rolle i &
definera aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner emnei klart 1 aroma
eller smal;, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet,
Dominerande: Kjanner arama eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
simaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjeerbipradukt,
Alkohal: Etanel og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmenda smak.
Astringent: Sperpande munnfglelse.

/Dlacet\ﬂ/Smwrfmargarln eller

_smerkaramali, oftest glasrbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
wgrter, for sen nedigeling.
Fenoilsk/Medlsm plast, sprakende el-
""ﬁdmng\{gasbmd rpyk, neliik.
EsteperBanan, bringebasr, paere, eple,
Jordbzer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Glaar | [@sning, gje=r som har
sprukket.
Klarofenalisk: Kjamisk komblnasjon av
lor fra vannet og mikroorganismer.
Lysslkadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesarier kan gl
liknanda karakter,
Lgsemliddal; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hgye
_ Glaeringsternperatyrer.

&f Metalll;k Tinn, mynt, blod.
wckswl‘ér;t) Uggen, innestengt, gamimel,
~semere vine&s, bigt belgepapp, ritne

grennsaker, sherpyliknende,
harnebleler,
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumilorid, kalsiumbidorid ellar
maghesiumsuliai .,
HEE ji: it Pl

Pl Sesosianjolie i
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhenglg av gjetingstemperatur,

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
(U Ml &U?/@: Bryggets kode ;}“?‘J ¢ NF“'{ L ’5!"

Konkurransa

Kenkurranseklasse a}fs (fCLffW 76’3

> j Hltype
Dommer fneavi) i_l?" UJ Lé : Datc Z/x—? ‘03 @6’
Dcmmerlwaalifikasjon (kryss av)
BoNorbryge O sicp O sHBF © Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: EF Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentor:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Tll teppen

(P{! aks poeng}
Aroma f Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer] {.f  {15)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trefik: A . i . 2 {

f"i—‘w?‘v}d UL_L./"i/\._fjjJ & b\i _"}‘é{’t:" aay

v
Utseenda {kryss av farge og Karhet, beskriv skumfarge og -tekstur) e (5}
FARGE: O Lyshalmaul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | obberfarget | O Merk kobberfargat

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/magrkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM: ’
. (-}
Smak {maft, humle, balanse, ettersmak osv.} A {25)
Beshkrivelse: .
,'! 1"':'
eqrunnelse for trekk: - e : :' o 1‘(”;\ 7 ‘: C’fe*-"‘

Ry
Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kermnmenter munnfplelse) £ {5)
KROPP: O tett | @@ Medium | O Fyldig Kommentar {astrmgens, alkohoivarme osv. ):
KARBONERING: O Flat | (2 Lav | O Middels | O Hey |

e }i‘” ?”"’)}

O Overkarbonert

Andre tlibakemeldinger til brysgeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

" : ' i P - £ :
T y«: any j«,{f e Errior o odr e
B o ,'-r« 4
- s i sely a xfff‘?’
A
7 !F ) b I 6."} z)"";' A=
(f J e -7 { i

S e R TE N O R RO T A B R N R TR R AR AT S KA
35-43 poeng: rypertktig Visse tlltak for for bedrmgel kan g]mres

28-34 poang: Godtakbar i typerlktighet, men krever forbedringer.

20-27 poang: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kraves.

<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstlitak kreves.




MERK!

Alle brygp ska! gis kommentarer
pa alle lkriterier, Kommentarene
skal veere konstrukiive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokurenteres,

Bruk falgende mengdeord for
aroma of smal:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalk: Kan 53 vidt kfenne emnet.
Merkbar: Kan klenhe emnet, og det
armed pa § deflhere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kjennar godt emnat, og det
eren viktig eller avg|grende rolle | 3
definera aromaen eller smaken,.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjorande
del av aroma- aller smakshildet,
Dominarende: Kienner aroma eller
smak av emnet sa kraftlg at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
Konkurranse /{///] )0./ /

14

Konkurransekliasse L /k/' ﬁ//(é« )‘Z,

Bryggets kode

Pltype

U

Pemmer [navn) 17165/( ()'f:é:/? 7 Lﬁ);b%fﬂ/ Dato Q'/(; (Q?/

Dammerkvalifikasion (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt,
Alkehel: Etanol og andre hgvyera
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpanda munnfalelse.
E_DiacatylESmmr,fmargarin eller
smarkaramell, oftest gjserbiproduikt,
kan ogsé veere infeksjon.
DS Ditmetylsulfid, sgtllg, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vertet, f for sen nedkjgling.
ﬁenollslq Medisln, plast, sprakende el-
_ledmng, gasbind, revk, nellik,
\Estere Banan, bringebar, peere, ople,
jorabaer, tropisk frukt, osv.
Gl Gjzer i Igsning, glar som har
sprukket,
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer, _
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeting av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
{fknende karakter.
Lgsemiddei: Acaton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hayve
_g}arlngstemperatu rer.
yle,talllski Tlhn, mynt, blod,
\Oksﬂerh Uggen, innestengt, gammal,
senidte vings, bigt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannhehandling med
tiatritimbdorid, kalsiuenkiond elfer
maghesitmsalizt mamn,
N St ! et by

Ardihiioed, Adai ol 1l
melkesyre eller eddiksyre,

Svoval: Rétne agg, tente fyrstikker,
Blprodukt fra visse gjsarstammar,

avhangig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

<30 poeng
. ‘__,0

%Norbrygg O BlCP O SHBF O Annen QO Ixke eksaminert
Beholder (kryss av type ag fullingsgrad, kammenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLUNGSGRAD: O tav | O Normal | OBey | O Tl toppen

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

Bestrivelse:

,gtMaks poeng)

—— {15)

Utseende (kryss av farge oq klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 ET {5}
FARGE: O Lyshalmgul | e} Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | -&{Kobberfargeﬂ O Merk kobbearfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: _O J(Iar | O Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) f 1 (25)
Beskrlvelse:
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnjglelse) o {5)

KROPP:

O Overkarbonert

Bt | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat [ O Lav | G2 Middels | O Hay |

A
i

)
!
!

Kommenta furstr!ngens altkoholvarme osv i

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

P e

T A i

NBF DF: SHAL Gis KOMML'NTARCR PAALLE KR!TERJ’ER

35-43 poesng.!
28-34 poeng:
20-27. peeng:

S e

iypenlct:g V:sse ttitakforimbednngel kan gmles
Godtakbar i typeriktishet, men krever forbedringer.
Mangelfull i ferhold til typerlktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,

TOTALFOENG i,.- [50)



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommantarene
skal vasre konstruktlve og fokusere
pé forbedringer, Grunn til trekk [
poeang skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalk; Kan s3 vidt Ijenne emnat,
Merkbar; Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definera aromaen eller
smakan. '
Tydelig: Klenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnat klart i arema
elter smak, og det er en avgjgrande
del av aroma- eller smakshildet.
Domiriarende: Klenhher aroma eller
smak av emnet sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smakar.

Dommerskjema

Konkurranse WM /{/L/)/\ L
Konkurranseklasse n.\/zf; ;‘A{Jp&f&/ LS
Dommer (navn) /Zuw ~ 5/ijé{;.§@)

Bryggets kode

@ltype f‘f ’i;?)

Dato Z:Z? f})‘t; A 3"

Dommarkvalifikasjon (kryss av)

@\Norbrvgg O Blcp (O SHBF O Annen O Ikke eksamlnert

// ,:»{-'u g e

| rsanl PAS A er

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbipradukt.
Alkohol: Etancl og andre hagyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/matgarin aller
sgrikaramel], oftest gjzerbipradukt,
kan ogsé veere infaksjon.
DIS: Dimetylsulfld, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Madisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgvk, nallik.
Estera: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gezr | Igshing, gleer som har
sprukket.
Klarofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
Klor fra vanhet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlasorter kan gl
liknende karakter.
Lgsemlddel: Aceton, tynner.
Alkoheler/fusel som oppstr ved hpye
gl=ringsternperaturer.
Metallisle: Tihn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, Innestangt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnableler.
Salt; Overdrevet vannbehandiing med
natrivmldorid, knlslumidorld cllar
Inagesiimstai e

I N T T TP R RPN
Gl niahe Assaslwajo i Ui
melkesyre eller eddiksyre,
Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstamimer,
avhenglg av gleeringstamperatur.

Versjon 2024-04-24

TYPE: @ Glassflaske | O pET-flaske | O Boks Komnteniar:
FYLLMNGSGRAD; O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen .___._;/;_;:_( £ il
. i ' [Maks poehg)

Aroma / Bouguet (inalt, huimle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:

S ?_} - . oy P
Begrunnelse for treklc ;i o 2 87 Ll Mg A0 B e
Utseenda [kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) v {5)

O tyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobbarfarget
O Redbrunbrun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tékete O Mlddels takete | O Krafﬂg takete | O Uklar || O Partilder

SKUm A < “ '7

FARGE:

e {, L i w//f ;'; 5 ff(‘* 1 '\ r’*/ Fpi T
Smal {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) o~ (25)
Beskrivelse:

-

Begrunnelse for trekk: | 570 0, :/ L AN e 2

Fysisk fglelse | munnen {kryss v karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) .- - —- (5)

KROPP: O Lett | O Medlum | O Fyldig
KARBONERING: O Flat ] O Lav ] O Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osw.}t

An dre t| Ibakem,e dinger til brvggpren (genereﬂ vu/rdermg, forsfag til _forbednnger osv. }

; - d K. : E
i f-';”( (_! I:,/f, g, iy . i e . L

P
troa e

A e Flecpsions D e e T i B vl e
35-43 poeng: Typeriktlg. Visse tltak for forbedrlnger kan gigres.

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

20-27 poeng: Mangelfull | forhold tll typeriktighet, Mange tiltak kreves,

<20 poeng: Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves,



RN

l.

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kemmentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringar. Grunn til trekk i
poeng skal dekumenteres,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksionsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne emnat.
Merkbar: Kan kjenne amnet, og det
ar med pa i definere aromaen aller
smaken, '
Tydelig: KJenner godt emnet, og det
ar en viktig eller avgjgrende rolle i &
deflnere aromaen aller smaken,
Kraftig: Kjenner emnet kiart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Klenner aroma sller
smalc av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer allar
smaker.

Dommerskjema

AL eyl l’.“" i frm OF
WD AW LT Bryggets kode {77

7¢%

&
Konkurranse A f

s L oy A

Konkurranseklasse \ Pltype
——— . - & P 1 E—Y ] P et
NVEENERA TS o =y Ty i LK
Dommer (navn) __i =t M LAY Datc R
Dommerk\.ra.lifikasjon {kryss av)
RuNorbrygg O aJcp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder {kryss av type og fullingsarad, kommenter ev. avwik)

TYPE: P Glassflaske | O pPeT-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lay | O Normal | O Hey 1 O Til tappen

lMaTcs ROETE}
{15)

Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}

Beskrlvelse: .

Begrunnelse for trefik

e,

.-~ Begrepsforklaringer

Acetaldehyd)Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerblprodukt,

Alkohol: Etancl og andre hgvere
alkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Dlacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjasrbiprodukt,
kan ogsa vaara infeksjon.

DMS: Dimetylsuifid, sptlig, mats, kal,
Oftest manglende avdamping av
uprter, for sen nedkigling,

- Fanollsk) Medisin, plast, sprakende el-

Jedn’ng, gashind, rgvk, nelllk.

Estera: Banan, bringebaer, paere, eple,
lordbaer, tropisk frukt, osv,

Gjzer; Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprulkket.

Klarofenolisk: Kjzmisk komblnasjon av
klor fra vannet og mikreorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi

7 Tikneride katakter. .
\._Lpsemiddal’ Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som appstir ved heye
gj=eringstemperaturer.

Metalllsk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, riatne
grennsaker, sherryliknends,
harnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandllihg med
natriumbdeorid, kalsiumklorld eller
magnesiumsuliat e,

.‘Tur,f‘-w. Feo Feiclile, wition, Sl hijiier
: S
me]keswe c1le| eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Blprodukt fra visse gjerstammer,
avhangig av glaringstemperatur,

andin, A i

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrunfbrun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: iﬁ Klar | O Lett takete | O Mlddels takete | O Kraftig tékete | O Ukdar || O Partikler

SKUM: dent 9 oo
‘|b {‘l
Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) Y (25)
a £
Beskrivelse: ... . : i - .

- { JR— ..x.v..’,.-j
'\»" & _,—{ i
Begrunnelse for trelk _ y . et o s it S
Sejeis,  Lwr '
N o )

W

“

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfgielse) __ 77 (5}
KROPP: B Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | fLav | O Middels | O Hey |

O overkarbonert

Kommientar (astringens, ofkeholvarme osv.):

&t "7‘ b

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

T3

NB-’ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG . {50)

Bt £ b ¢t (DT T I T S T e e e Sz n R

Poenpgguiie
T
35-43 poehng:

28-34 poeng:
20-27 poang:
<20 poeng:

B B T I L T
Typeriklig. Visse tiHak for torbedringer kan giares.
Godtakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringar.
Mangelfull i forheld til typerlktighet. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg ska! gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusere
pa forbadringer. Grunn til trekk
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smal

Ingan: Under detekslonsgrense.
Svak: Kan 3 vidt kjenne emnet,
Maerkbar: Kan kienne emnet, og det
er mad pa 4 definere aromaen eiler
smakan.

Tydelig: Kjisnnar godt emnet, og det
er en viktig efler avgjprende rolle 1 3
definere aromaan eller smaken.
Kraftig: Kienner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avgigrende
del av arama- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma ollar
smak av ermnnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
stnaker,

Dommerskjema
Konkurranse /U/ '/} )\0/‘«% fé(% é/ Bryggets kode (f /
Konkurranseklasse /”y// L/)Z GZ//Z Bltype (}/.?)
wommer (navm) G G780 5 WP oo DG 0%

Dommarlyalifikasjon (kryss av)

Q-F/chf

%Norbrygg O plep O sHBF O Annen O Ikke eksaminart
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaska | O PET-flaske | O Boks Kommentar;

FYLLINGSGRAD: O lav | O Mormal | O 'Hgy | O Tll toppen

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest glaerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre havere
alkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglalse.
Diacetyl: Smgr/margatin eller
smgrkaramell, oftest gizerbiprodukt,
kan ogsd veere Infeksjon.

DMS: Dimetylsulfld, sgtlig, mals, kil
Oftest manglends avdamping av
vgrter, for sen nedieling.

Fenollsk: Medisin, plast, sprakende &l
ledning, gasbind, revk, nellik.

Estere: Banan, bringahzer, paere, eple,
jordbasr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gleet som har
sprukket,

Klorofenalisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra varnet og mikroarganismer,
Lysskacdet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gi
liknende karakter,

Lgsemiddal: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gi=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
‘Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgapapp, ritne
grgnnsaker, sharryliknende,
barnebleiar.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivrnklerid, kalsiumlderld eller
Imagnesitmsniat m.m.

PERRTE TRART T NS duties i
tmelkesyre eller addiksyre,

Svovel: Ratne egg, tents fyrstikker.
Blprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur,
Wersjon 2024 -04-24

LMaks poens]

Aroma / Bnuquat (mm’t humi’e estere, feno.’er og andre aromaer) - ; (15)
3 . A

(
Besktivafse: i3 ;

s _.,\ & s

Begrunnelse for trekk r

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

FARGE: O Lys halmgul | gHalmgul | O Gyldengul | O Raviarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfargst
O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

KLARHET: OKlar | O Letttikete | O Mlddeistakete | O Kraftlg takete | O Uklar || O Partikier

SKUM: e

e AL A

T i S
Begrunnelse for trefk:  © % i b i o4 id
£ o n g A 7 i
a2 ! tudy g
i {i' .-'/;It' S 1'35-'. i
?

Fysisk fglalse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse} ; {5)

KROPP: Q-Lett 1O Medium | O Fyldig Kemmentar (astringens, ar‘kohafvarme osv.);
KARBONERING: O Flat | O Lav | £ Middels | O Hay | : '-. -
O overkarbonert -

NB-* DET SiAL GIS KOMMFNTARER PA ALLF KRITERIER

T B BT S T L S U SR B TNTF P PRNTY PR FNTRR PR
45-43 poeng: ‘Iypenl(tfg VISSL. tlltakfm forbedungel kanh gJ@res,

28-34 poeng: Godtakbar I typeriktighet, men krever forbedtinger.

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusera
pé forbedringer. Grunn til trakk !
poeng skal dolumenteres,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak;

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenhe amnet,
Merkbar: Kan klenne emnat, og det
er mad pa 4 dafinere aromaen eller
smaken. ’
Tydelig: Klenner godt emneat, og det
or en viktig eller avglgrende rolle [ 4
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner emnet klarti aroma
eller smak, og det er en avgigrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Klanner aroma saller
smal av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflers andre aromaer eller
smaker,

Begrepsforklaringer

. Acetaldehyd: Aroma av grpnne epler,
oftest gieerbiprodukt.
Alkchol: Etanol og andre hgyete
alkoholer. Ofte varmande smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Dlacetyl: Smer/margatih eller
smerkaramall, oftest giaerbiprodukt,
kan ogsd veare infeksjon.
PMS: Dimetyisulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for seh nadkjgling.
“Fenolisk: Madisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, revk, nellik.
L+Estera; Bahan, bringebazr, paere, eple,
jordbazr, troplsk frukt, osv,
Gjaer: Gjeer | [gsnlng, gjzer som har
sprukket,
Klorefenalislt: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganlsmer.
Lysskadat: Skunk/katt, eksponering av
. dagslys. Visse humlasorter kan gi
. liknende karakter.
Lasemiddal: Aceton, tynner,
Alkoholerffusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer,
Metalllsk: Tinn, mynt, blod.
Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senare vings, blpt bpigepapp, rétne
gronnsaker, sherryliknends,
barnebleiar.
Sali: Overdrevet vannhehandiing med
natriumldarld, lafsivmldorid eller

FrAsrai et .

gl Asralbasjonae i
melkesyre eller addiksyre.

Svovel: Ritne egp, tante fyrstikker.
Blpradukt fra visse glearstammer,
avhengig av glaaringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse /%M , ,«’y;{/“
Konkurranseklasse r\,\/g /{ L V«/Wv
Dommer (navn) /Zu(,y/\ /;(/}W Lo

Bryegets kode

Bleype fj ffg

bato A (0% 25

Dommerlwvalifikasjon (kryss av)

& Norbrvgg O BiCpP O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholdar (kryss av type og fllingsgrad, kommenter ev, awik)
TYPE: &) Glassflaske | O pet-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | ) Normat | O Hey | O Til toppen

. {Maks poeng}

Arama / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 {15)

Besfirivelse:

Ea]

Utseende {k}j:)ss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i {5}
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobherfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/drun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rd
KLARHET 3 }(Iar | @ Latt takete 1O Middels takete | O Kraftigtakete | O Uklar | | O Partikler

L L2 (25)
i Y sy 4
_.-r T g T "
Begrunnelse for trekk: -~ * -/mef/' Sy "’ e A R »*h g?r*’za.;;i’_ _
Fysisk folelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse)  _ 5 {5}

KROPP: O tett | € Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O lav | & Middels | O Hey |
O overkarbonert

,Komme_ntar (astrfngens, a!koho)‘varme asv. )i
;y{,? UI,’“} T

.o",! .
TOTALPOENG f': {50}

NB-‘ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLF !(RITERIER

N T Y I D P S (A T P L T SN ETE VA N R A T
35 43 poang:

28-34 poeng.
20-27 poeng:

<20 poeng:

TRV
Typeriktig, Visse tiltak for forbediinger kan gjgres.
Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer,
Mangelfull i forhold t1l typeriktighet. Mange tlitak kraves.
Prohlematisk, defekt. Omfattende forbadringstiltak kreves.



