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

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kammentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pi forbedringer, Grunn tl trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk fgligende mengdeord for
aroma og smali

Ingen: Under deteks|onsgrense,
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd § definers aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i §
definere aromaean etler smaken.
Kraftlg: Kjenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avglgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Klenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det Klart
vil kamuflere andre aromaer eller
stnaker.

Dommerskj ema
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Dommerkvalifi kasjon {kryss av)
GuNorbryeg O BIcp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
EYLLINGSGRAD: O tav | O Normal | O Hey | BTl toppen

Kammentar:

{Makis poang)
_ iy (15

Aroma f Bouquet {maft, humle, estere, fenaler og andre aromaer}

Beskrivelse:
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Begrepsforklal‘inger

{ Acetaldah\rd ﬁroma av grgnne epler,
c;?test gl&iblprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munhnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smatkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veare infeksjon,
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vaiter, for sen nedkjgling.
Fenalisk: Medlsin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nedlik.
Estere: Banah, bringebaer, pere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv,
Giaer: Gizer i lgsning, gleer som har
sprukket,
Klorofenelisk: Klemisk komblnasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesarter kan gi
liknende karakter,
Lgsamlddel: Aceton, tyhher,
Alkoholer/fusel som oppst3r ved haye
gjaermgs;em peraturer.
Metallisls;ﬂ'mn, mynt, blod.
Dksftfert Uggen, Innestengt, gzammel,
senete vings, blét belgepapp, ritne
grgnnsaker, sherrylikhende,
barnebleier.
5alt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalslumklorld eller
Tagnesimsulfat mm,
\%;L!i-/ﬂ\_rrlig;;:Erirli!c_, silrom. Slearp, hitiey

it BT st
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse glaerstammer,

avhengig av gjeringstemperatur,

ajudil il

Versjon 2024.04-24

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskrlv skumfarge og -tekstur} : {5}

FARGE: O Lyshalmgul | @ Halmgul | O Gyldengul ] O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfargat
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsont | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett tkete ] O Middels tikete | O Kraftlz takete | O Uklar || O Partiklar

SKUM: e

i

r\.gj«u—*\

Y& (25)

smalc {malt, humle, balanse, ettersmuak osv.}

Beskrivelse:

£f
Fysisk f@lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfgielse) o {5)
KROPP: O Lett | -Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, gikoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | (3, Hay |
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereif vurdering, forsiag tif forbedringer osv.)
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Poengpuide
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35-43 poeing! T\/DPJ iktig. Visse tiltak for Imbedunger kan g]mes

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringar,

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



MERK!

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

Brul f¢lgende mengdeord for
aroma og smal;

Ingen: Under deteks|onsgrense,
Svak: Kan s vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan klenhe emnet, og det
er med p4 & definers aromazn eller
smalkan, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og dat
er en viktig eller avgjprende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart | aroma
eller srmak, og det er en avglgrende
del av aroma- eller smakshbildet.
Domlinerende: Klenner arama eller
smak av emnet 53 kraftlg at det klart
vil kamuflera andre aromaer eller
smaker.
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Beholdar fkryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. awik)

TYPE: é‘Glassﬂaske { O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | &) Til toppen

Kommentar;

{#1aks poeng]

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {0y (a5}
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftast gjeerbiprodukt.

Alkehal: Etanol og andre hgyere
alkeholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Sperpende munnfplelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramall, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

DM3: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vertar, for sen nedkigling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende al-
ledhing, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banah, bringebzer, pasre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv,

Gjzer: Gjazr i [gsning, gjzer som har
sprukket.

Klerofenollsk: Kiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mlkroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humleserter kan gi
liknende karakter,

Lasemiddel: Aceton, tynner,
Alloholer/fusel som oppstar ved heye
gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklortd eller
ragnesiurnailial e,

e Telelile, vibiey Slarn, Bitler

e il £t AT PR
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse glaerstammer,
avhengig av glaaringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk: e ’: [ Aogre. w’\a“ Loty _
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Utseande fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 3 {5}

O Lys halmaul | & Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfargst | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: B Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partikler

SKUR: 5y T
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Y e

FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.}
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Begrunnelse for trekk:

# 4
Fysisk falelse | munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) E {5)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fridlg
KARBONERING: (O Flat | @ Lav | $8 Middels | O Hy |
O Overkarbonert

Kemmentar {ustringens, alkoholvarme osw.):

e -’.)"{-”f- .

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

TOTALPOENG -2 ¢ (50}
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35-43 poeng: Typeriktig, Visse tHtak for forbedringer kan gleres.

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p3 forbedrlnger. Grunn til trakk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk félgende mengdeord for
aroma og smal

Ingen: Under deteks]onsgrense,
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet,
Merlcbar: Kan kignne emnet, og det
er mad pa 4 definere aromaen aller
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er an viktig eller avgjprende rolle | 3
definere aromaen eller smaken,
Kraftlg: Klenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avglgrende
del av aroma- elier smakshildet.
Dominerende: Klenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det Klart
vil kamufiere andre aromaer eller
srmaker.
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pommarkva'liflkasjon (kryss av)

B Norbryeg O BICp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fillingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Q’Glassﬂaske | © PET-ftaske | O Boks Hommentar;
FYLLINGSGRAD: Olav | O Normal | O Hay l“g/ﬂl toppen |z 207 PN pemw s T
; ALY §

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest glaarbiprodukt.

Alkahol: Etancl og andre hgyere
atkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Dlacetyl: Smer/margarin ller
smerkaramell, oftest gjizarbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DIMS: Dimetyisulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkigling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ladning, gasbind, révk, nelllk,

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

Gjeer: Gjzr ilgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved haye
gjzeringstemperaturer.

tetalllsk: Tinn, mynt, blod,

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senera vings, blgt balgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleler,

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
rnagnesitimsulfat mom,

Siferdin: Edelit, "il'rnl‘r Skarn, billey

LA Lihzini R Calidn b
melkesyre ellm edd{ksyrc

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

Vergjon 2024-04-24

, _,{zflaks poeng)
Aroma [ Bnquet (mm’t humle, estere, fenoler og andre aromaer) L. {15}
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Begrunnelse for trekk: () \“* 6’ "”{ ;‘ [},{ﬁ ?])'J(_.,,. FECH R (’\‘ i -'/f' Uf)‘( /
Utseende (kryss av furge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) '3'_’,2 {5}

FaRGE: O Lyshalmaul | & Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsert/brunsort | O Sart ]| O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar } g Latt tikete | O Middels takete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partikler

SKUn: ¢ v i

‘/ ;/\

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv. )
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Fysisk felelse | munnen (kryss qv karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) i {5)
KROPP: Mett | O Medium | C Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @w}&s | O Hay |
O overkarboneri

Kommentar {astringens, ofkoholvarme osv.]:

Andre titbakemeldinger til bryegeren (generelf virdering, forslag til forhedringer osv.)

e T 4 T8 0 A S A B T L mrem miaee 1L my e De 4 i S 8 o A A A T T A A i+ 0

fL (59)

NBf DET SKAL GI5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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TOTALFOENG

Poengpuide
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35-43 poeng: ryperlktlg Vlsae tiltak for 1n| L:edlmger kan gisres.

28-34 poeng: Godtakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tlitak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt, Omfattande forbedringstlltak kreves,



MERK!

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

Brul fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 58 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjienne emnet, og det
er med pd 3 definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er an viktlg eller avelgrende rolle | &
definere aromaen ellar smaken.
Kraftlg: Klenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrande
del av aroma- eller smakshildet.
Domlnerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet =3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av grgnne eplar,
oftest glaerbipredukt,

Alkehol: Etanol og andre hgyere
alkohaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margatin ellar
smprkaramel], oftest gleerbiprodulkt,
lkan ogs3 vaere infeksjon,

DMS: Dimetylsuifid, sgtlig, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling,

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

Estere: Banan, bringehaer, pzere, eple,
jordhasr, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gleer som har
sprukket,

Klerofenolisk: Kiemisk komblnasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alloholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sanare vings, blgt bglgepapp, r3tne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleiar.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natritmklorid, kalsiumklerld eller
magnesidmaullatiem,

Supfayrlio: Eebedils, sirron, Skavps, Bitor
Gl e At s L
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Blprodukt fra visse glaerstarnmer,
avhengig av gleeringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
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Dommerkvalifikas|on (kryss av)
O Norbryge O BIcp O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Beholder fkryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avik)

TYPE: B glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | GLTil toppen F i, ‘

] {Riaks poeni]
5 s

Arama / Bouquet {malt, humle, estere, fencler og andre aromaer)

Begrunnelse for trekk:

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} {5)
FARGE: €& Lys halmewl | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfargst | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrunbrun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikate | O Kraftlg takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: v o

2

Smak fmalt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:, ...

r: ‘y’,,:} {.'.._._’. { g

A T
XIS,

i
- R SR PR
Bl LN S S

Fysisk fglelse | munnen (krvss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse)

KKROPP: @ Lett | O Medlum | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osw.);

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | G-Hey | LATT O HETT AT ok
O Overkarbonert

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG

Poenppulde

AS N ey, o D [
[ TN

Typeriklie. Visse tiltak for forbediinger kan gjgros.
Godtakbar i typerlktighet, men krever forbedringer,
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,

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



MERK!

Alle bryge skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstrukiive og fokusere
pa forbedtinger, Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

ingen: Under deteksjonsgrense,
Svalc Kan sa vidt kjenne emnaet,
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa § definera aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
ar en viktig eller avgigrende rolle 1 4
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Klenner emneat klart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smakshildet,
Domlnerende: K/enner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskj ema

Konkurranse ?\“‘ “’}- k‘w‘ io7 Brygeets kode _~° [ 5 Lale
Feai da ooa i
Konkurranseklasse ‘1’?,(.-7’ LA 2 Pltype P
ST
Dommer {ngvn) 100 3] Fere Dato P
Dem merkvalilfikas[on {kryss av)
& Norbrygg QO BIcp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glasstlaske | O PET-flaske | §3-Boks Kommeritar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til tappen
{Maks poeng]

Aroma / Bouduet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7+ (18)
Beskrivalsa: i
Begrunnelse for trekk: 4 e

& fn e e P R e i

AN T i_.{:}fv' L-l\ rL N e L ) CH t__.df-) e

- 3 o onamat v y

r.,'-..__.__._‘.ﬂ._._\w._._.._,_.‘. i mmecamae

Begrepsforklaringer

(fAcetaldehyd:f\P?)ma av grgnne epler,
\‘thest_ giserBiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkohaler, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsé vaare infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal,
Oftest manglends avdamping av
_varter, for sen nedkigling,
\ Fenol:sl(, Meadisin, plast, sprakende el-
f‘dn‘rng, gasbind, rgyk, nallik.
Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv,
Glaer: Gjzer i lgsning, gleer som har
sprikket,
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter,
Lgsamiddel: Aceton, tynner,
Alkaholer/fusel som oppstdr ved hgye
gleeringstemperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, blod,
Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ritne
granhsaker, sherryliknende,
barnebleler.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumbdorid, kalsiumklerid eller
magnesiumsiiat mam,
T fuve B Bedefile, sitton, &
it e Saotsiiajein il
melkesyre eller eddiksyre,
Svovel: Ritne agg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av glaeringstemperatur.

learpy, hitber

Versjon 2024-04-24

=
2 (8
O tyshalmgul [ ¥Hatmagul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget ] O Mgrk kobberfarget

O Raedbrunfbrun | O Mark rédorun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: &lar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar | O Partikler

SKUM:

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

Smak (malt, humlie, halanse, ettersmak osv.} el [25)

Beskrivelse: ... .. s e o e i < e {

i f o ’

Begrunnelse for trekk;
e

Fysisk fglelse | munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) f {5}

KROPP: O Leit | €3 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O lav | O Middels | £ Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astr!ngens ofkoholvarme asv. )i f,-';

/!‘; fZU/i /i 3”";

Andre tilbakemeldinger t1l bryggeren (generell vurdering, forsiag tif forbedringer osv.}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER P/i ALLE KRITERIER

= e we o & = -

Voenpryide

T L T B P S S AL PP B [P E I T IR ER EH SRR
35-43 poeng: Typeriktig. V|sse tlILak for forbedringer kan gjsres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i ferhold til typeriktighet, Mange tlltak kraves,

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smal:

Ihgen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sa vidt kjznne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avglgrenda rolle i §
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner emnat klart i aroma
aller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma ellar
smak ay emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema

VA TS oy T ™ g 5 Oy
Kenkurranse f s ﬁf% £l 5 Bryggets kode ~ } ) § 20

i AT }? o5 e gt A ;}
Konkurranseklasse 77" P i e Bltype i:.’.?
sy, &7 [ F e
A f ) e A .
Dommer (navn) __{. {bpby ot e L Dato t.ﬁ . L .»\%’ R ALY

Dommerkuallifikasion flryss av)

G Norbryge O BICP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Behalder {kryss av type og fllingsgrad, kommenter ev, awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | (¥ Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O tav] O Normal | © Hay | O Til tappen

{Maks poENE]
5% {as)
. bﬁ 1-1.,/ - 1}:..:‘ \-"_’Lk(‘, }\ \-'\ AN TN .&Qa{

Aroma [ Bouguet (malt, humle, estere, feno}'er og andre aromaoer)

,'::‘-)-..,-"w@w)“?-w R P

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grédnne eplet,
oftast gjarbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smer/margatin efler
smgrkaramell, oftast gjaerbinrodukt,
kan ogsé vaere infaksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedk|gling,

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
Jjordbazr, troplsk frukt, osv,

Gjeer: Gjaer | lgsning, gjaar som har
sprukket,

Klorofenolisk: Klemisk komblnasfon av
klar fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, ekspanering av
dagslys. Visse humiesorter kan gi
llknende karakter,

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

Metallisk: Tthn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, fhnestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivimklorid, katsiumbklotld eller
magnestiirsallfal o,

Srfsvrbies Feldils, siion, Sleep Bitar
NI PR NI TR B A
melkesyre efler eddtksyre,

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse glaerstammer,
avhengle av glearingstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 {5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul { & Gyldenaul | O Ravfarget | O Kobberfargst | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red

KLARHET: G Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUN:

15 e

Smak {mﬂ'ft hum!e bﬂ'!ﬂnﬁ‘ﬂ attarcemenl maw |

IR N
.‘:ﬂ . et T o '_-_;, - e 4 . an. ..-\.r‘y-' R
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Beskrivelse:

& ” %-‘5«.__“\,‘_; 5 v [ . ;” -
Begrunnelse for treld  J.cioe  Fanl Wit e gw i A “f\.:,.:;;;mn._.;,A,,._‘_m,..__:}m;m
Y Nl ”v‘i 5 e c‘a./!”w PO AR 2 =5}';}!‘" [ _
Fysisk falelse [ munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgielse) 5 {5}

KROPP: O Lett | G Medium | O Fyldig
KARBGNERING: O Flat | O Lav | & widdels | O Hey |
O ovarkarbonart

Kommentar (ostringens, atkoholvarme osw.):

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITER!ER

i s At e

: TS
TOTALPOENG =7 43 (50)

Poeneguite

I o | T it : T e TR h
35-435 poeng: Typer |Ltaf Visse tlltak 10| torhedringer kan gjsres,
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet, Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk félgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksionsgrenze,
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
ar med pa § definere aromaen eller
smaken, '
Tydellg: Kjenner godt emnet, og dat
er eh viktlg eller avelgrenda rolle i &
definere aromaean eller smakan.
Kraftlg: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjdrende
del av aroma- etler smalksbildet.
Dominerende: K|enner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aremaer eller
smakar.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grdhne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpehde munnfglelse,
Dlacetyl: Smgr/margarin eller
smatkaramell, oftest gizrbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon,

DMS: Dirmetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgiter, for sen nedksling,

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

Estere: Banan, bringebser, pazre, eple,
lordbaar, tropisk frukt, osv.

Gjeer; Gj==r i igsning, gjser som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Acaton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved heye
gjeeringstemperaturer.

Metalllsk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert; Uggen, innestengt, gamimel,
senere vings, blet bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnableier,

Salt; Ovardrevet vannbehandling med
natriumklorld, kalsiumklorid eller
maghesivsulfat e,

tanfaliee Febelil siiveorn. Slapp, biltar
IR TR T T AR HE N TTN
mellesyre eller eddiksyre,

Svovel: Rithe egg, tente fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Vergjon 2024-04-24

Dommerskjema
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Domrmerkvalifikasjon fkryss av)
3 Norbryze O BlcP O sHBF O Anrnen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: QO Glassflaske | O PET-flaske |.@' Boks Kemmentar:

‘Til toppan

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

-, (Maks poeng)
Aroma / Bouguet (maft humile, esrere, fenol'er

 andre aromaer),
CE A "T /r.
KEAF .

;2 [15!
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Beskr.rvefse
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Utseenda {kryss av farge og klarhet, beskr!v skumfarge og -tekstur) (5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgui | @\ledengul | O Raviarget | O Kobberfarget |  Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rédsort/brunsert | O Sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: O l(lar | O Lett takete |’§§’J:\Midda|s takete | O Kraftig tikeste | O Uklar || O Partikler

SKUM: {f e

i__,._-_. : .rl
Fl e

Mﬁw_ﬂﬂrk_/ : L
A {«-H@«u 7

JH_ i
C) L Z‘-.\ " s
i/
Fysisk fglelse | munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse] 7§ {5}
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv. )i
KARBONERING: O Flat | O Lay | O Middels | O Hay |
,Gio'uerkarbonert
Andre tilbakemeldinger tll bryggeren (generel! vurdering, forslag til forbedringer asv.)
a ‘9
NBi DET SKAL GIS KONMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 {50)
Poengguide
R T S S R AR Y PR R R B O TRR RPN S I PR S N T TR
35-43 poehg! Iypenktlg Visse t||ta|< for forbediinger kan glgres.

28-34 poeng: Godtakbar I typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangeifull | ferhold il typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematlsk, defekt, Omfattende forbadringstiltak kreves,



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommantarene
skal vasre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trakk i
poeng skal dokumenteres,

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksionsgranse.
Svak: Kan sa vidt kjenne amnet.
Merkbar: Kan kjgnne emnet, og det
er med pi § definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Klenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle i §
definera aromaen eller smaken,.
Kraftig: Kjenner emnet klart i arora
eiler smak, og det er en avgjgrande
del av aroma- ellar smaksbildat.
Deominerende: ¥janner aroma sller
smak av emnet 53 kraftig at det kart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

BT IR I R S I PP NI I e N
3 ¥ i : [ VAR P T A . B
Konkurranse &7 7@ o~ Py e Bryggets kode %/ { [/ ' -
R N B S Pl
Konkurranseklasse 4 7.5 &% =77 @leype _ 1 32
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Dommer {navn) 3447 & #00

Dommerkuaiifikas}nn fkryss av)

(2 Morbryee O BlCP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommaenter ev, awik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | £3%Boks Kommentar:

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

faf

[Waks poeng]

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {wr (1s)

Besfrivelse;

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gleerblprodukt.

Mkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpande munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin etler
smarkaramell, oftest glaerbiprodukt,
kan ogsé veare infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende al-
lednling, gashind, reyk, nhellk.

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

Gjear: Gjzer i lgsning, gjser som har
sprukket,

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

Lgsemniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr vad hgye
gjmringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
sehere vings, blgt balgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknends,
barnebleler,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivimklorid, kalsiumldorid eller
magnoesiumswiat m.am.

Sy faverdie: Feldile, sliron, Skarn, hikor
gzl Sacusicsjahon il
melkesyre eller eddiksyre,

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

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ’"; {5)

FARGE: € Lys halmaul | O Halmeul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgk kabberfargat
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett thkete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikier
SKUR: i "'; P i
FONE

IR Y /T

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

Begrunnelse for trek:

2 F’ st '3 A e
W L WA LT

Fysisk fglalse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse}

KROPP: rtatt | O Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | €-Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AL A Aoyl

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}
3 Bt e [T . N . - - .-
R FI 2 B

eI P e F Pl E
L5 Fiz J'-“?‘B;‘i" LA, Milh

LI

ke vl /ff’_?,’--'_“f;\/ ;; “

5
TOTALPOENG -~ {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Ptoengruide

: NEHE cogre Lot e e : 5
85-43 poeng: lyperiktig, Visse tilak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringar.

20-27 peeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattends forbedringstiitak kreves.



MERK!

Alle hrygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kemmentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p& forbedringer, Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk falgende mengdeord for
aroma ag smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Sval:: Kan s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eltar avgjgrende relle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksblldet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftlg at det klart
vl kamuflere andre aromaer eller
smaker,

0 CAS ,)."I ] .".-.'-" e’t\; P 1)?%: o ""j;.

Konkurranse - 7°¢ fe AL Bryggets kode """ ™" f -
HAS N B A Fea X 5 7

Konkurranseklasse & 7.0 Zooxf Pl @ltype it
Dommar fpavn) 1 Slite i B LG Dato 7 B
Dommerlmalliﬂkasjon (kryss av)
@ Norbryge O slcp O SHBF C Annen O |kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev, avvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Narmal | O Hgy | O Til toppen

_(fMaks poeng)
s {15)

Aroma / Bouguet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer}

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gizerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyare
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snarpande munnfglelse.
Diacetyt: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest glaerbiprodukt,
kan ogsa vaare infeksjon.

DMS; Dimetylsulfld, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for san nedkjgling.

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

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

Gjarr; Gj=r | I#sning, gj=r som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk komhinasjon av
Kor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponeting av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
ftkrende karakter,

Lgsemiddeal: Acaton, fynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gieringstermnperaturar.

tiatalllsk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innastengt, eammel,
senere vings, blat bplgapapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorld, kalsiumklorid eller

Freag nesiumsulfat m.m.

s fevilien Fedile, sitron, Skarp, bivtor
LIUT ] b Stz el
melkesyre eller eddiksyre.

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

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} bl {5}
FARGE: 4@ Lys halmgul | O Halmaul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobherfargat

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: £ Klar | O Lett tékete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar [] O Partikler

SKUM: L : ”;j; .:E:f.i’{:{-f-:;‘,"l".‘\
.
smalc (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} ifin [25)

Beskrlvelse: . ...

S rri e

Begrunnelse fortrekk:

T TRV
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ApLl ol aadie
-,
Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) -3 5}

KROPE: G Lett | O mMedium | O Ryldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | SMiddels | O Hay | b Aoy o r e
O overkarbonert 1 L F AT -

Kgmmentar (astringens, alkoholvarme asv. )i

Andre tilbakemeldinger til brygeeren (generelf vurdering, forslag til ferbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG j {50)
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Poengeuids
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35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forhedringer kan gjgres,

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men kraver forhedringer,
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne amnet, og det
er med pé & definere arormaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolie i &
definere aromaen eller smaken,
Kraftlg: Klenner emnet klarti aroma
eller smak, og det er en avgjgranda
del av aroma- atier smaksblldet,
Dominerende: Kjennar aroma eller
smak av emnet 58 kraftig at det klart
vil kamuflare andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
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Bryggets kode
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Konkurranseklasse [?jitype g“

e A

! * ey
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£ a

Dommer (havn)}

Dommerlwaliflkas]on {kryss av)

@ Norbrygg O BlCP O SHBF ) Anhen O tkke eksaminert
Beholder {kryss avtype og fullingsgrad, kommenter ev, awik)
TYPE: @\Glassﬂaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;

FYLLINGSGRAD: O Lav ] p*-Norma1 | O Hgy | O Til toppan

Begrepsforklaringey

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest glzerbiprodukt,

Allcchel: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Dlacatyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest glaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfld, sptlig, mals, kal.
Oftest manglende avdampling av
varter, for sen nedkjsling.

Fenollsk: Madisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, révk, nellk.

Estera: Banan, bringebzor, paere, eple,
jordbaar, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gler I lpsning, gjear som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorm oppstar ved haye
glaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Upgen, inhestengt, gammel,
sehere vings, bigt belgepapp, rithe
grannsaker, sherryllknende,
barnebleier,

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumblarid, kalsivimbklorid elter
maghesiumsudfat m.m.

anpfeavlin: Tele |i|<_. sitrorn Slars, Bitler
LRI EIEE S S AT L At I
melkasyie eliel eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tents fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstarmmer,
avhengig av gjaaringstemperatur.

Versjor 2024-04-24

.- IMaks poeng)
o {15)

i

Aroma [ Bcuqu et (mm’f i:um!e estere, fenofer og andre aromaer}
(;a*x—: ‘1‘“'/ /(;1‘}"\"..}
i ER R g

Bes.‘crwe!se

Begrunnelse for trekk:

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskrlv skumfarge og -tekstur] 0 {5)

FARGE: él.ys halmgul | O Halmgu! | O Gyldangul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfargat
O Redorun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | O Rosa | O Red

KLARRET: €XKlar | O Lett takete | O Middels tiketa | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: o 4 '

£ 5\

Smak {malt, humi’e, bafﬂnse, ettersmak osv}

Beskrivelse: )"l ;L

502k F--_f‘sf? /{;

Begrunnelse for trekk:

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbanering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) M, (5)

KROPP: BLett | O Medium,| O Fyldig

KARBONERING: O Fat | O Lav | %Midde[s | O Hey |
O overkarbonert

Kemmentar (astringens, alkoholvorme osv )i

TR0 6

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

) L. : )
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER ! TOTALPOENG _ & 7 {50}

Poenpgulde
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35-43 poehg! ‘!yppr:img Visse tiltak for forbediinger kan gigres,

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksionsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne amnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, ag det
er med pa a deflnere aromaen alier
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet kiart | aroma
eller smak, og det er en avgj@grande
del av aroma- eller smakshitdet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 28 kraftig at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
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Dommerkua'lifikasion fkryss av)

%8 Notbrygg O BJCP 3 SHBF O Annan O |kke eksaminert
Beholder fkryss av type og fullingsgrad, kommenter ev, avvik)
TYPE: T Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Tll toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjiaarbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpends munnfalelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smprkaramell, oftest gjsarbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftast manglende avdamping av
vgrter, for sen nedk]sling,

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

Estere: Banhan, bringebasr, paore, eple,
Jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer; G)aer i Igsning, gjeer sorn har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr vad hgye
giearingstemperaturer.

Metaltisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgapapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
karnebleier,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivmidorid, kalsiumklorid eller
rnngnesiernsullat m .

S fovnies Feldils, sitran, Sl hiiie

SR e it S A iy L
melkesyre eller eddiksyie,

Svovel: Ritne egg, tente fyrstilkker,
Biprodukt fra visse glaarstammet,
avhenglg av gjaringstemperatur.

Vergon 2024-04-24

-{Maks toeng)
Arama / Bouguet (ma!t humie, estere, fenoler og andre aromaer} & (15)
e (’I, -1 A -
Beskrivelse; ‘\,_, f::’f i __@:_,M,,“_/‘;M ‘; T v e i L e XA
e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (s8]

FARGE; & Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfargst
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: .G Klar | O Lett tikete | O Middels t3kete | O Kraftig tikete | O Uklar {| O Partliler

SKUM:

%
G

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

. _ (25}
e B R o DU, Ry e R SOr. N UL
: i

Heskrivelse:

Begrunnelse for trekk: Ly, :

Neart

) . . T
Fysisk félalse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) . {5}
XROPE; et | O Medlum | O Fyldie Kommentar {ustringens, a-‘koho!varme osv.)i

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

O Overkarbonert f‘nﬁ e ﬁi' e ‘?« W DRSS

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forslag tif forbedringer osv.)
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f (50)
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TOTALPOENG
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#5.44 poehg! Typaeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kammantarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteras,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalk: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne enmnet, og det
er mead pa 3 definere aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Klenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kienner emnet klart | aroma
aller smal, og det er en avgjgrande
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjanner aroma ellar
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema

PR TR a4 f'j(i b
i Foo P AL L&
Konkurranse I S O Bryggets kode _ i
i . v/“ -~
LI
Konkurranseklasse i i @ltype {
M SR L‘ Al s -7 “—-m
Dommer fnavn) _i3hE WM N Dato &
Dommerlwa.lifikasion (kryss av)
GNorbryag O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminart

Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik}

TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Tl toppen

Karmtmentar:

{I\.-‘Iaks poeng)

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

Beskelvelse: | .

Begrepsforklaringer

f Acetaldehyci;af\.roma av grgnne epler,
-, Oftest _gjaefl;i produkt.
Alkohol: Etanol g andre hgvere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest glaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedk]gling.
; Fenoiisk Medisin, plast, sprakende el-
Iedmr]_gﬂélasblnd rgvk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, paie, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.,
Gj=er: Gaer | Ipsning, giaar som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjgmisk kembinasjon av
klot fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lasemiddeal: Acaton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, shernyiknende,
harnehleier.
Salt; Overdrevet vannhehandling med
natriumilorld, kalsiumklorid eller
magnesivrmsuliat m.nt.
Snpdewrtine Feledils, llron, Slias, hilter
Bl Db sl il
melkesyre eller eddiksyre,
Svovel: Ratne egg, tente fyrstlkker.
Biprodukt fra visse gisarstammer,
avhenglg av gjseringstemperatur,

Veigjon 2024-04-24

_ 4 s
O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: @Klar | O Lett tikete | O Middils takete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler

SKUM: )

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE:

{_}j,‘&:"l\m ‘}‘\A&; \r\:"
~,

ey
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.} _’_g}__ {25)
Beskrivelse:
4 witng 7
- T
¥ Ly T

Bearunnelse for trekk:‘___,__ £ @
Fo AT
X
Fysisk feielse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse} { {5}
KROPP: O Lett | GXMedium | O Fyldig Komimentar (astringens, alkobolvarme osv.);
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middals | O Hey | }

O Cverkarbonart

7 e
Hesdy

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLF KRITERIER

TOTALPOENG .. % {50)

b AT s 2,

Poepypuide
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35-43 poeng: Wpenktig Visse tiltal for forbedringer kan gj@res,

28-34 poeng: Godtakhar i typeriktighet, men krever forbadringer.
20-27 poeng: Mangelfuil i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,

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



MERK!

Alfe brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer, Grunn tll irekk |
poeng skal dokumentaras.

Bruk félgende mengdeord for
aroma og smalc

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak; Kan sa vidt kjenne emnet,.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt amnet, og det
ar en viktig eller avgjgrende relle | &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
elier smak, og det er en avglgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Domlnerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskj ema

U RIOEE

Konkurranse !g"” ? Brygzgets kode L% R
! i o o 7 (f
Konkurransekliasse L s '! {RAL Pltype v/ sl
Rommer {navn) Je2n. Mag Dato O L
Dnmmerkvallifikasjon fhryss av)
Norbrygg nnen e eksaminert

Gi:Norb O Bicp O sHBF Oa O Ikke eksami

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

TYPE: $2 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUINGSGRAD: O tav | O Normal | O Hey | O Til toppen

‘[Maks poeng)

Aroma / Baugquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ji {15)

Beshrivelse:

/“\

-Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arbma av gregnne epler,
oftast gjaarbfprodukt

Alikahal: Etanol og andre hgyare
alkoholer. Ofte varmenda smak.
Astringent: Sherpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margatin eller
smgrkaramell, oftest giserbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, spthig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgiter, for sen nedkigling,

Fenclisk: Medlsin, plast, sprakende el-
lednlng, gasbind, rgvk, nellik.

Esterae: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaar, troplsk frukt, osv,

Gjaar: Gicer | lgsning, giaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryllknende,
barnebleier.

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natrivmldorid, kalslumklorid eller
magnesitmsulfal muam.

Sopfeanlip: Febelile, sitran. Skars, hiller
GGzl . Srmoniasgalie o
melkesyre eller eddiksyre.

Svavel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse glarstarmmer,
avhengig av gjearingstamperatur.

Versjon 2024-04-24

P AR ey 2

gl v o ¢ sl s s e
Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} £ {5}
FARGE: O Lyshalmgul | S2Halmgul | O Gyldengui | O Ravfarget | O Kobbarfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrunfbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: €kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftlg takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: ii‘-’?ﬁi
B d—- +

Smak {matt, humie, balanse, ettersmak osv.) 7 (28
Beskrivelse:

Begrunnelse for frekk:

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

KROPP; O Lett | @'Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | & Hay |
O Overkarhonert

Kommentor {astringens, aikofrolverme asv. )i

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

? i

[ A

NB-‘ DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

{50]
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35 43 poeng Wpel iktig. \nsse tlltal for forbedringer kan glgres.

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

20-27 poeng: Mangeifull | forhold tll typerlktighet, Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves,



MERK!

Alle bryge skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dekumentares,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne amnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er mad pa 3§ definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er an viktlg eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Klenner emnet klartiaroma
eller smak, og det er en avgjgrande
del av aroma- eller smaksblldet,
Dominerende: jenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftlg at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Aina oy s ey g N TR
Konkurranse PGV 25 4 Bryegets kode 2 ﬂ? A T
P i . o
Konkurranseklasse & =% £ @ 5040 Pltype __{&-
; o o
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Dommer {navh) Data 13 T = '5'&;:'}3 Lv‘} o st
Dommerkvalifikaslon fkryss av)
2 Naorhrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss v type og fyllingsgrad, kammenter ev. avvik)
TYPE: ¥ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Konmmentar:

FYLLINGSGRAD: O lav | & Mormal | O Hey | O Til toppen

{N‘Iaks paeng]

Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ~F= (15)

L ; . 3 :
Beskrivelse: -'i.’/‘*;;’ ok TR T '5.;_ . W , b
RO e : .____,_MMM__,:MMM_N.. i
Begrunnelse for trefk: ---\,{;‘ﬁ. g2 ? ;j("!q,, Foin et N e e _
E \.l

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grégnne epler,
oftest gjrbipradukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyera
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpands munnfglelse.
Dlacetyl; Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjerblprodukt,
kan ogsa vaare infeksjon,

DMS; Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
vartar, for sen nediggling.

Fenolisk: Madisin, plast, sprakende el
ledning, gashind, rgvk, nellik.

Estera: Banan, bringebssr, paare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: GJaer | lgsning, giser som har
sprukket.

Klorofenolisl: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskaclet: Skunk/katt, ekspohering av
dagslys. Visse humlesorter kan gl
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sorm oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Maetallisk: Tinn, mynt, Hod.

Cksidert: Uggen, innastengt, gammal,
senere vings, blgt balgepapp, rithe
grennsaker, sherryliknende,
harnehleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriurmlilorid, kalsivimklorid eller
rnaghesiumsuiat m.m.

Sorpfunerilie Freldik, sivinn, Skarn hider
G b e F e i L
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikier.
Biprodukt fra visse gierstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Wergjon 2024-04-24

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5}
FARGE: & Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/trunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partiklar
SKUME o
gy
smak (malt, humle, ba!unse, ettersmak osv.} ! 17 (25)
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Fysisk fglelse | munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfefelse) ) {5)
KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.);

KARBONERING: O Flat | O tav | G Middels | O Hay |
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forstag til forbedringer osv.}

TOTALPOENG 34 (50)
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35-43 poeng: |y|)E'I ||<t|g quse illiak for forbedringer kan g|(75|es

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smal:

Ingen: Under deteksionsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet,
Markbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
staken, ’
Tydelig: Kjenner godt amnet, og det
er en viktlg eller avgjprende rolle i &
definere aromaen eller smaken,
Kraftlg: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrenda
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig st det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest glasrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse,
Dlacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon,

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ladning, gashind, reyk, nailik.

Estare: Banan, bringebaer, paare, eple,
jordbear, tropisk frukt, osv,

Gj=r: Gler i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metalllsk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt blgepapp, ratne
grgnnsaker, sherrylikhende,
harnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumbdorid, kalsivmklorld efler
maghesiumsulfat r.m,

fupfosnlia: Fddil, skivom, Slearp, hister
it e i St aicga ] Ul
melkesyte eller eddiksyre,

Syovel; Rithe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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KARBONERING: ~ O Flat | © Lav | £2 Middels | O Hey |
O Overkarbonert
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35.43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for torbedringer lan gjpres.

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

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kemmentarene
skal vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn tll trekk |
poeng skal dokumentares,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak;:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s3 vidt kiehne emnet,
Merkbar: Kan klenne emnet, og det
er med péa & deflnere aromaen eller
smalen. '
Tydelig: Kjannar godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen sller smakan.
Kraftig: Kjenner emnet klart i arama
eller smak, og det er en avglprenda
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenher aroma eller
smzk av emnet s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eler
smakar.

Dommerskjema
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Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kernmenter ev. awik)
TYPE: &3 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O lav | @ Nermal | O Hey | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma [/ Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i {15)

Beskrivelse:

Begrunnelss

oLy

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest glaerblprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyera
alkohaoler, Ofte varmenda smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaarbipradukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DiIS: Dimetylsulfid, sétlig, mais, kil,
Oftest manglends avdamplng av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Glaar: Gjaor i lgsning, glaer som har
sprukket.

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

Lgsemlddel: Aceton, tynnier.
Alkohaoler/fusel som oppstar ved hgye
gjeeflngstemperaturer,

Metallisk: Tinh, mynt, blod,

Oksldert: Uggen, tnnestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rathe
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalslumklorid eller
magnesiumatifat mom.

Suefaarlie: Foldik, sitrem. Skanp, hitier

iU b Fossaisiione Ll
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Blprodukt fra visse giarstammer,
avhengig av gjaringstemperatur,
Versjon 2024.-04-24

Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7 {5)
FARGE:  (rlys hafmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rpdsort/brunsort | O Sort | | O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Latt takete | O Middals takete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partlkler

SKUME [ ie oty (70 O P
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Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) A (25)
Beskrivelse:

B
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Fysisk felelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) T {5}

KROPP: B Latt | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav |:® Middels | O Hay |
(O Cverkarbonert

Kommentar (astringens, alkeholvarme osv.):

e e I
VLA LA

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

B! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

T

TOTALPOENG .-+

AR A A

Puengruide

L T (P R P A 1T
45-43 poeng: Typeriktiz. Visse tiltak for torbedringer kan gjgres.

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommmentarer
pa alle kriterier. Kommentarens
skal veare konstruktive og fokusere
pé forbedringer, Grunn ti trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt klenne emnet.
Merkbar: Kan kjgnne emnet, og det
or med pd i definere aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt amnet, og dat
er en viktig ellar avgigrende rolle 1 4
definere aromaen eller smaken,
Kraftfg: Kjenner emnet klart 1 aroma
eller smak, og det ar en avgjgrende
del av aroma- elier smaksbildet.
Deminerende: Kjenner aroma eller
srmak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflera andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse Bryggets kode
i LA G 1o
Kenkurranseklasse i fr o Bltype __{
R
L gt ST e A o L
Dommer (navn) {4 - £ Adtsie, i B2 308 Dato __3./~7
Dommarlwa'lifikasion fkryss av)
Q Norbryge O BICP O SHBF O Anhen ) Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. awik)

TYPE: > Glassflaske | © PET-flaske | O Boks
FYLLNGSGRAD: O Lav | £2-Normal | O Hey | O Tit toppen

Kommentar;
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkohaler, Ofta varmande smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse,
Placetyl: Smgr/margarin allar
smarkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kah ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

GJamr: Gjaor i I#sning, gjaar som har
sprukket,

Klarofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
kor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesortar kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gizeringstemperaturer.

Maetallisk: Tinh, mynt, bled,

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt bglgepapp, ratne
grennsakar, sherryliknende,
karnebleiar,

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumbkliornd, kalsiumidorid eller
magnesitimsulfat m.m.

S feveehipe Flile, sieon, Skorn, bit ke
Ll si e Asstenlisgon b
melkesyre sller eddiksyre.

Svoval: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjaaringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og karhet, beskriv skumfarge og -tekstur) A {5)
FARGE: (@ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfargst
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Latt thkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:
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Begrunnelse for treki:
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Fysisk fglelse 1 munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfalelse)
KROPP: Bitett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat] O Lav | @-Middels | O Hey |
C Overkarhonert

Kommentar (astringens, afkoholvarme osv. )i
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Andre tilbakemsldinger til bryggeren {generell vurdering, forstag tif forbedringer osv.}

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

L

TOTALPOENG _{=%° (30)

B e oa L CIE Y R

s = a o T

Poengguide

AN L [ T B P R PETE PR TE T S A S
35-43 poeng; Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gigres.

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedtinger. Grunn tl trekk i
poang skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smalk;

Ingen; Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s vidt kjenne emnet,
Merkhbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pi 3 deflnere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgiprende rolle i §
definers aromaen eller smaken,
Kraftlg: Kjennar emnet klart i aroma
eller smak, og det ar en avgigrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emhet sa kraftlg at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Da merlwa'lifikasion {kryss av)
ﬁ{ﬂ"orbrygg QBJCP

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoheler. Ofte varmenda smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller

© smgrkaramall, oftest gieerbiprodukt,
kan ogsa veere Infeksjon.

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

Fenolisk: Medlsin, plast, sprakende al-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaet, paere, epls,
Jordbzer, troplsk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i l@sning, gl=er som har
sprukket,

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

Lgsemiddel: Aceton, tynnet.
Alkeholer/fusel som cppstr ved hgye
gleeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, raynt, blod.

Olssidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bélgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumbklerid, kalsivmklorid eller
magnesiumsulfal mum.

Snefoding Feldile aiivan. Slerp, bivror
S R T PO K B
melkesyre e||9| eddlksyre,

Svovel: Ritne egg, tenta fyrstikker.
Blprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Lyt | Vil

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge eg -tekstur] "“J (5} '

FARGE: O Lys hatmgul | O Hatmgul I,@\ledengm | O Ravfarzat | O Kobherfarget | O Mgrk kobberfarget
O redbrun/brun | O Mark rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: &R Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 7 Ve
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Fysisk f@lelse I munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) T {5}
KROPP; O Lett | QMedium | O Fyldi Kommentuor {astringens, atkoholvarme osv.)i
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | [\ Hy | S o
C overkarbonert __;%I,C/;' ! i, (67

Andre tiibakemeldInger t1 brygeeren {generell virdering, forslag til forbedringer osv.}
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85-43 poeng: Typerikiig. Visse tiltak for farbedringer kan gjgres,

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk 1
poeng skal dokumanteras.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smal:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s§ vidt kisnne emnet.
Merkbar: Kan kjznne emnet, og det
er med p3 & deflnere aromaen aller
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
et an viktig eller avgjgrende rolle | &
definere aromaen eller sraken,
Kraftlg: Kjenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kienner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer aller
smaker,

Dommerskjema

R O N SR T
,}z‘.r' UYL 2 B Brygeets kode ? 3 0N & K%

Konkurranse

Jooys e ¢
Konkurranseklasse A A Pltype [

o - N

G T T U
Dommer {navn) __ 7.7 ol e L7 Dato 5 ‘J’if&,\ 2820
Dommerk\.’aJlifikasjun {kryss av)
‘«';El‘zNorbrygg O BlcpP O SHBF O Annhen O Ikke eksaminert

Baholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev, awik}

TYPE: (3uGlasstlaske | O PET-flaske | O Boks
FYLEINGSGRAD: O Lav | T&Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

[)Maks poeng)
Aroma f/ Bouquet {malt, humile, estere, fenoler og andre aromaer) 5 {15}

Beskrivelse: "k R \{-"u__q‘?‘f‘"\ i g e ..

Begrepsforkiaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest glasrbiprodukt,

Alkohel: Etanol og andre hpyere
alkohaler, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfalelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramaell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon,

DIVIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
veiter, for sen nedk}gling.

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

Estere; Banan, bringebser, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gleer: Gjaer | l¢sning, gleer som har
sprukket,

Klorofanoelisk: Kjernisk kembinasjon av
klor fra vanhet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel; Aceton, tyhner,
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hgye
gjzmringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olildert; Uggen, thnestengt, gamimel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
ergnnsaker, sherrylikhende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivimidorid, kalslumklorid eller
magnesiumsulfat num,

A felim Feledile sitrony, She
il
elkesyra eller eddiksyre,

Svoval: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

11, biliel

. o
il fes s i Ll

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trelk: oA, S 5. "““ A
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} r (5}

FARGE:  TLyshalmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobherfarget | © Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARMET: &) Klar | O Latt tkete | O Middels tikete | O Kraftig tdkete | O Uklar |} O Partikler

SKUM:

&
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ _;E,_ {25}
Baskrivelse: ..._.miiaﬁi?ﬁ_:’:}flﬁ_}\.:’gnef:w‘_ﬁm'ajlt“‘::!.._. {-_"T?r:._:.?-.»»i;.M..\.;,‘;i%,i?f;';\:‘},f):;;-:ﬁ;iZ' e R
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1
Begrunnelse for trekk: b R | s YT
e S8 sy kz:_.,. ‘,'sf'!"--"x.'?-.-f{ e . -

A
72

Fysisk fatelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kammenter munnfplelse) -2 (5)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Ryldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middals | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

St

Andre tilbakemeldinger til bryegeren (generel! vurdering, forstag til forbedringer osv.)

NBIDET SKAL G.\'S KOM.MENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

riauere L Bl o SRR = s L

Poenppuidy

35-43 poenhg: Typeriktig, Visse tilalk for torbedringar kan gjgres.

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

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

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
. S ER E

Konkurranse e ‘I et Bryggets kode
s
A
Konkurranseklasse Bltype {
P 2 EN
. I
Dommer {navn) _ti Dato S
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
CNorbryge O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: Grlasstaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

Begrunnelse for trekk:

[Maks poeng]

4 (15)

Aroma [ Bouguet {malt, humle, estere, fenoler cg andre aromaer)

Beskrivelse:

1’«-,,--&- ¢

RN

4

i

.Begrepsforklaringer
\Aceta[deh'y;.:l?Aroma av grgnne epler,

oftest-gizrbiprodukt,

Alkohal: Etancl og andre hgvyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
-Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl:’émeir,fmargarin aller

Ssmprkatamell, oftest gizrbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Glaar; Gizer 1 l@sning, gjr som har
sprukket,

Klorofenollsk: Kjemisk kombinas|on av
klor fra vannet og mikroorganismer.,
Lysskadet; Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesortar kan gi
liknende karalter,

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholerffusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
tarnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumilorid, kalsiumklorid eller
magneslumsuifat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak, Assostasjoner til
melkesyra elter eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tante fyrstikker,
Bipradukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaaringstemperatur,
Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lyshalmeul | &Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrunfbrun’| © Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sert || O Rosa | O Red
KLARHET: (i Klar § O Lett tdkete | O Middels tikete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:; -
.

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

Beskrivelse:

Fysisk falelse | munnen (kryss av karbenering og kropp, ev. kommenter munnfgleise) > {5)

KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldlg
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middsls | O Hay |

O overkarbonert | Prec,

I Kommentar {astringens, atkohofvarme osv. )i

[
I
% - ?_‘"

s

Andre tilbakemeldinger til bryggeren fgenerell vurdering, forsfag til forbedringer osv.)

E——
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG <5 (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonalt typer|ktig. Lite eller ingen forbedringer kreves,

35-43 poeng: Typeriktlg. Visse tlltak for forbedringar kan gjpres.

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

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

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



MERK!

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

Bruk f@lgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Swval: Kan sd vidt kienne emnet.,
Merkbar: Kan kjenne amnet, og det
er med pa & definera aromazn elier
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt emnat, og det
er en viktig oller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet kiart | aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Domlinerende: Kjenner aroma aller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andrs aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Y S S ck < 0T
Kohkurranse ! Abs L Bryggets kode A L { A
. ; AT
.
Konkurranselklasse ‘{'-'Y + Pltype H L
o i g
~ ":-"\fn{’_; 3 { E\'( Fa s
Demmer (navn) _ %7 Dato ’ ot
Dommerlwalilfikasjnn {kryss av)
) Norbrygg O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder fkryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | £ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O tav | O Normal | O Hey | O Til toppen

{M als poeng)

. i”ﬁ {15}

aroma / Bounuet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Bespriveise:

o ) e

P afof vl i_\é i

{,Béérepsforklaﬁnger

z'x Acataldehid?&';roma av grgnne aplar,
\thest glaarbiprodukt,
Alkshial: Etanol og andre hgvere
atkoholer. Ofte varmende smak,
Astringent: Sperpande munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkaramall, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa veere Infeksjon.
bBMS: Dimetylsulfid, sptllg, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nadkjgling.
Fenolisk; Medisin, plast, sprakende el-
ladning, gashind, rgyk, neilik,
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordhazr, tropisk frukt, osv,
GJar: Gjzri lgshing, gieer som har
sprukket,
Klorofenelisk: Kjemisk komblnasfon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi

- liknende k karakter.

. qusamjddef Acetan, tynner.
Alkoholer,-’fusel som oppstar ved hgye
gjzeringstamperaturer.

Maetallisk: Tthn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gamme!,
senere vings, blgt bplgepapp, ritna
grannsaker, sherryliknende,
barneblejer.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrlumiderid, kalsiumklorid eller
magnesitimsulfal m.m.

Syefearplie: Eddilz, sltron, Skarp, itler
Sl b fetuslanfiie i o
imelkesyre eller eddilsyre.

Svovel; Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjarstarmmer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Wersjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og kfarﬁét, beskriv skumfarge og -teksttir)

FARGE: O Lys halmgul | @:Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfargat | O Mprk kobberfargat
O Redirunfbrun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Radsor/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: (<.Klar | O Lett tikete | O widdels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partiklar

SKUM: ) T

{,, “aam

smal (malt, humie, balanse, ettersmuk osv.)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekh: _

Fysisk falolse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) 3 (5]
KROPP: O Lett | §2 Medium | O Fyldig

KARBONERING: O flat | O Lav | (2 -Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv. )t

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

TOTALPOENG - 3 {50]

B! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Puengguide

i | 'R
35 43 poeng: 'iyperlkt!g Visse t|ltak1or forhedrmgrer kan gigres.

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skat veare konstruktive og fokusera
pé forbadringer. Grunn tll trekk |
poeng skal dokumenteres.

Brulk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kienne emnet,
tMerkbar: Kan kjenne amnet, og det
er med pd 3 definers aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
ar en viktig eller avgjgrende rolle 13
deflnere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avglprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smalk av emnet 8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

i/ A B R £ ey
LiBn Y sy T AT Y
Konlkurranse S (_..a\..f,)_ b Bryggets kode 3 A Y/ D
" N .: ¢ ,_,? ﬂ__...\
Konkurranseklasse L, 3 v Ly Bltype i S

o Tr e ey
Dommer (navn) /LZ~-*"’¢"‘“V !f{;,h Dato ?<; ek DS

Dommerkuajllflkasjon {kryss av)

O Norbryag Q BICP O SHBF O Annen O |kke elksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glasstlaske | O PET-flaske | 5 Boks Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | © Tiltoppen

iM aks poeng]

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt,

Alkohot: Etanol og andre hgvere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjsarbipradukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
tedning, gasbind, ravk, nellit.

Estere: Banan, bringebaer, peare, epls,
jordbaar, tropisk frukt, osv,

Gjzer: Gjeer | I@sning, gieer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk komblhasjon av
klor fra vannet og mikroorgahismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
llknende karakter.

Lesernicldel: Aceton, tynher,
Alkoholer/fuse! som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturar,

Metallisle: Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumbdorid, kalsivmklorld eller
rnaghesiumstilfat mrm,

Snefrurtie: Fedil, sitrom, Skarn, iiter
[HHHIH R R Feaniidalulini il
melkesyre elier eddiksyra.

Svovel: Ritne epg, tente fyrstilker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjsaringstamperatur,

Versjon 2024-04-24

Aroma / Bnuquet fmait, humle, estere, fenoler og andre aromaer} f_“’ {15}
Beskrivelse: 7+, Tirve S sme b, li \.,) ;i','gf ............. :}.Z.d’ G oY S
Begriinnelse for trekk: e '

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

FARGE: O Lys halmgu! | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Rad

KLARHET: C¥klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftlg takete | O UKlar || O Partikler
SUM: iy

, Ve 9

Smak {malt, hum!e, bolanse, ertersmark o5} ]
a2 20 ‘\’mzw\,w&wm ....... -

B ek o

”* - f“’ix '\,dwu

e B

Beskrivelsa:

Begrunnelse for trekk: "E‘t“ Ly ‘!f -

Fyslsk félelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ) {5}
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, olkoholvarme osv.):

= ~"£‘“a L el e

Andra tilbakemeidinger til bryggeren (generel vurdering, forstag til forbedringer osv.)

‘—) N
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER pA ALLE KRITERIER rotapoeng > | (s0)
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T O I T T o Al EU R R I B LR R LS ITHE SRR IS
35-43 posng! Typeriktig. quse tlltak for forbednngei kan PJ&HES

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

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



MERK!

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

Bruk fgigende mengdeord for
aroma og smalc:

Ingen: Under deteksjonsgranse.
Swvak: Kan s3 vidt klenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Klenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
deflnere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smalk, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Domlinerende: Kjenner aroma eller
stnak av emnet 53 kraftlg at det klart
vl kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjzerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyera
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smat/margarin eller
smgrkaramell, oftest glaarbiprodukt,
kan ogsa vaare Infeksjon,
DMS: Dimetyisulfid, satllg, mals, kal,
Oftest manglende avdamplng av
vgrtar, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakendea &l-
ledning, gasbind, rgvk, nellik.
Estare: Banan, bringebaer, paars, aple,
Jordbaer, tropisk frukt, osv.
Giaar: Gleer | lgsning, giaer som har
sprukket.
Klerefenolisk: Kjemisk komhinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismar.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse hurmiesortar kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddal: Aceton, tynnar,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blad.
Oksidert: Uggen, innestangt, gammel,
senere vings, blgt balgapapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier,
Salt; Overdrevet vannbehandling med
natrivmklorid, kalsiumklorid eller
rnaghesiumsulfat m.m.
Tovfanelie: Felelile, adirrm. Slarn, birger
FR R TN R T ST TR EET IR BN
melkesyre eller eddiksyre,
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjmrstammer,
avhengig av gjeringstemperatur,
Versjon 2024-04-24

Dommerskj ema
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B Norbryge O slcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder fkryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaska | Q_Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O.Til toppan {’L»if{f f ;ff ;.,

~ {Maks poeng}
Aroma Bouquet {mw’t humfe esrere, fena!er og andre aromaer} . ) (15)

A M . B om0
(e ] a { ' ey

ey
A _}..MJ(:(WN&W .

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} g»;

{5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul t,@f’Gyldengul | O Ravfarget | O Xobbarfargst | © Merk kobbedarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Or:Klar | O Lett tdkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partlkier
skum: 7

Smak {malt, humi’ balanse, ettersmak asv.). .

ULk é";-‘-’ﬂ Vi

Besknue}se

e_qrunneise for trefde: i} ﬁj { ]{J ‘»é_/._

“ﬁl" j-) /4:‘ F.v f

-7
Fysisk fglelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) - ) {5}
KROPP: O Lett] ﬁMedug .| O fyldig

KARBONERING: O Flat | O tav | &8 Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar {crstrmgens, a!koho!vurme osw. Ji
/— R(/ ,7/ ot f /)’ 3/ ’

A
Andre tllbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forstag tif forbedringer osv.}

LNB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KR!TER!ER

A T M T S, I IR AT 5y T e T ER ST L s FENER, AP

Posnpruide

35-4% poehg: Typeriktig. Visse tiltak for torhedringer kan pjeres.
28-34 poeng: Godtakhar | typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poehg: Mangelfull i forhold til typerlktighet. 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.

Brul fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteks|/onsgrense.
Sval: Kan s vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 4 definere aromaen eller
smaken, '
Tydelig: Klenner godt emnet, og det
ar en viktlg eller avglgrende ralla i §
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
elier smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smalkshildet,
Domlnerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det kiart
vl kamuflera andre aromaer eller
smalker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grgnna epler,
oftast gjserbiprodukt,

Alkehol: Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbipradukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el
ledning, gashind, rgyk, nallik.

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

Gjaer: GJeer i lgsning, glaer som har
sprukket.

Klorefenollsk: Kjemisk kombinasjon av
kior fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan g
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olisidert: Uggen, innestengt, gammel,
senera vings, blgt bglgepapp, rathe
grphnsaker, sharryliknende,
harnehleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumldord, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfal m.,

Suvfavliee Fddil, sitron, Skanp, hikker
LIl i e St ot l
rmelkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikler.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhenglg av gjeeringstamperatur,

Vetgan 2024-04-24

Dommerskjem

P e cmew F2}
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Konkurranse Bryggets kade

G AALE {1
Konkurranseklassa EYS amad Gltype __§ °
i ";’) R SR - i
Dommer (navn) {1 ¥ _C/4 S M i RS A~ Dato
Dommerkva.liflkas]on fkryss av}
@ Norbrygg O BiCP O sHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

TYPE; O Glassflaske | O PET-flaske |"E Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | @Normal | € Hey | O Til toppen

{Maks poeng]

5 {15

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

Beskrivelse:

Utseenda {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) {5)
FARGE: €9 Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redorun/brun | © Mgrk rgdbran/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sert || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftlg takete | O Uklar || O Partiler

SKUM: ., v

Begrunnelse for trekk:

DTS g ST Ao L8
Fysisk felelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse] > {5)
KROPP; LA Lett | © Medium | O Fyldig Hommentar {astringens, olkoholvarme osvjt

KARBONERING: Q Flat ] O Lav | O Middals | O Hey |
- Overkarbonert

s oL .
Le'd A A AL T

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

AT

P

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

o e = e —m =

fogngpuide
FE e I T A N S L N ER | P e B PRI SR TR I R
35-43 poeng!
28-34 poeng:
20-27 poeng:

=20 poeng:

Typertktig. Visss tiliak for torbedringer kan gjgres,
Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull 1 forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
Problematlsk, defekt, Omfattende forbedringstittak kreves.



ﬁ‘%,ﬁ”ﬂ
MERK! _
Alle bryzg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere kopstruktive og fokusere

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumentares.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under detaksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 3 definere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrendea rolla i &
definere aromaen slier simaken.
Kraftig: Kienner emnet kiart | arorma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av arorna- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eiler
smak av emnet s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smakar.

Dommerskjema

. Y ey T < /} .“ “.--;-v’_‘\.. .\.
CASETE T s : :'g{j; - / f‘, N

Konkurranse £ LI 4 g Bryggets kode - !

- S [
Konkurranseklasse &7 ' {.-th;.:.}i’ L PBltype el

-y - .". N - '. 3 et
TR - R TS Ll AN L

Dommer fnavn) &% W N R~ Dato s r/\ e
Dommerkvalifikasjon fkryss av)
fNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminart

Beholder (kiyss av type og fuitingsgrad, kommenter ev. awik}

TYPE: (& Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

Hennmentar;

.~ (Maks poeng}
&

vy S F -]

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

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av grenhe epler,
oftest gierbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkaholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Sherpande munnfglelse,
Dlacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaarblprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS; Dimetylsulfid, setlig, mals, k4l
Oftest manglende avdamping av
veiter, for sen nedkjgling,

Fenolisk: Med|sin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyvk, nellik,

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

Gjeer: Gjazr | lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynnar.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjaeringstemperaturer.

Metalflsk: Tinn, mynt, blod.

Dksidait: Uggen, innestengt, gammel,
senaere vings, bigt balgepapy, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnebieier.

Salt: Qverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eilar
magnasiumsuifat m.m.

Sur/syrlig: £ddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoher til
malkesyre eller eddlksyre.

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

Wursjuon 2024-04-2:1

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekl:

Utseende (kryss av farge og kiurhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ___“"!-*_ (5}
FARGE: O Lys halmgul | @Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | (O Knbberfargst | O Mdrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | C Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: G Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar IIJTI O Partikler

SKUM: . R i AT P o
LW Sl it o | N \;M-M;n.,-f%/{\ :__»,‘ic,v!{"

\ i)

Smak (maft, humfe, balanse, ettersm&k osv.)

Baskrlvelse: . .

Begrunngfse for teelde;

Fysisk falelse t munnen fkryss av karbanering og kropp, ev, kommenter munnfelefse} 2 {5)
KROPP! O Lett | §} Madiura | O Fyidig | Kommrantar {astringers, alkoholvarme osv.};

KARBOMERNG: O Flat | O tav | €Middels | O hey |
O Overkarbonert

H

Andre tilbakemeldinger til bryggeven (generel! vurdering, forsfag Hl forbedringer osv.)}

NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIFR TOTALPOENG

Poenggulde

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

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

20-27 poeng: Mangelfull 1 forhold til typeriktighat. Mange tiitak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt, Omfatiande forbadringstiltak kraves,




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Komrnentarena
skal veere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn il trekk i
poeng skal dokumentares,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrensa.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pi & definere aromaen eller
smalken, '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
definers aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- efler smakshildet.
Dominerende: Kienner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskj ema
N v X 82 775

Konkurransa Bryggets kode

Y N i § ~n
Konkurranseklasse S fea ¥ PBltype ,}t ¢/

Foou \ ‘3 . - .
Dommet (havn) {«"ILLD‘{"W#‘ fomtns Dato 3 < “';n“-‘ﬁ LS
ngmetlwalllflkasjon {kryss av)
(@ Norbrygg O Blcp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder {kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev, qvvik]

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | C Til teppen

Kommentar:

(rs\ﬂaks poeng)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftast gjserbiprodukt.

Alkohal; Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Sherpenda munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smpriaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfld, setllg, mals, kal,
Oftest manglende avdamping av
vartar, for sen nedkjdling,

Fenolisk: Medisin, plast, sprakends el-
ledning, gasbind, rgvk, nelliik.

Estere: Banan, bringebaer, paora, aple,
jordbzar, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaor i ldasning, gleer somn har
sprukket.

Klorofenolisk, Kjemisk kombinasjon av
llor fra vannet og mikrecrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorier kan gl
liknende karakter.

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemnperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olksidert; Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleler. ’

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivmilorid, katsiumblorid eller
magnesiwimsslfat tn.m.

S favrbies Fddik, sltron, Skav, Pittes
i e, Sssusian]sli
mellesyre eller eddilsyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Btprodukt fra visse gjeerstammer,
avhangig av gjaeringstemperatur,
Versjon 2024.-04-24

Aroma / Bouduet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) "’:'{ (15)

Beskrivelse: IV ek e S IPAN e i e (_M)) P fe
o

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ™ {5}

FARGE: D Lys halmgu! | ¥ Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
QO Redbrun/bren | O Mgik rgdbrun/merksbrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler
SKUM: {',_‘5\;;“

45 e

Smalk (maft, humie, balanse, ettersmak osv.)
A SR -5 T W

Beskrivelse: iy 5 e 4

/

Fysisk fglelse i munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse] 3 [§:)]
KROPE: O Lett | £ Medlum | O Fyidig

KARBONERING: O Flat | O Lav | 8 Middels | O Hay |
O overkarbonart

Kommentar (astringens, atkoholvarme osv. )i

4 '-,_f:‘, N "w‘-w?‘{,h, San ety E\.{:’( {‘&‘Q '
o Y

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ £ {50)

Poehgruide

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjwres,
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poenhg:  Problematisk, dafekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarens
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smal:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s8 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan klennhe emnet, og det
er med pi a deflnere aromaen eller
stmaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er eh viktig eller avgjgrende rolle 1 3
definere aromaen eller smaken,
Kraftlg: Kjenner emnet kiart i aroma
eller smak, og det er en avgjprande
del av aroma- eller smaksblidet,
Dominerende: Kjenner aroma ellar
smak av emnet 53 kraftlg at det klart
vil kamuflera andre aromaer eller
smaker.

Dommerskj ema

\f'
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/

Konkurranse Brygeets kode

10

RIS
.ﬁf Dato ﬂ\ff i, -__z/k.i: e

Konkurranseklasse Ptype

fo g
Dommer fhavn) i

Dopme rlwalllfikasjon {kryss av)

@\/Norbrygg O Bicp O sHBF O Annen (O 1kke eksaminert
Beholdar {kryss av tvpe og fyllihgsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ,Q'Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O tav | O Normal | &'y | O Til toppen

~[niaks poeng)
L )

Aroma / Bouquet {maft hum!e, estere, fenol’er og ?ndre aromaer}
— L . . ]\

‘2.:‘3?;7 ;
i

W;'Z{. )

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodult,

Allcohol: Etanol og andre hevera
alkohaoler. Ofta varmande smak.
Astringent: Sherpende munnfalelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkarameall, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogs4 vaere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, sgtllg, mais, kal.
Oftast manglende avdampling av
veiter, for sen nedkjsling,

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

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

Gjeer: Gjear | Igsning, gjzar som har
sprukket,

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

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholerffuse| som oppstér ved hgye
gimringstomperaturer.

Metallisl: Tinn, mynt, blod,

Oksldert: Uggen, innestangt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
prennsaker, sherryltknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiimbdorid eler
magnesiumsullat m.n.

s fealion Feelil, mitrnn, Skavb [ 1ey
R LTS P TU T PRy Py T NP
melkesyrs eller eddilsyre.

Svovel Ritne egg, tante fyrstikker,
Biprodukt fra visse glarstammer,
avhengig av gjaaringstemperatur.
Versjon 2024-404-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmaul | © Gyldengul } O Raviarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O K!ar] O Lett takete | (X Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /£, Ji7
MDA

Smak fmatlt, hum!)e ba!anse ettersmak osv. )

Bes{{rivefse j“\ jﬁlﬂ_,f_:mlc “ f'():

Begrunnelse for trekk f ,g(

C.
Fysisk flelsa i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) { {5)
KROPP: O Lett LSES Medium | O Fyldlg Kommentar {astringens, ofkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | (B-Middels | O Hey | e '
(O Qverkarbonert FRA

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

B! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPCENG \_{ [50]

P cmngguldr—-

e
35-43 pc;eng, 1\,'|1ei|ktlg Visse tilak ior fotljedlmgel kaﬂ gjdres.

28-34 poeng: Godtakhar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Undar detaksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet,
Merlkbar: Kan kjenne emnet, og det
ar med pd 2 deflnere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Klenner godt emnet, og det
ar en viktig eller avgjgrende rolle i a
deflnera aromaen eller smakenh.
Kraftig: Klenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgigrende
del av aroma- eller smakshlldet,
Dominerende: Kjenner aroma etler
smak av emnet 53 kraftlg at det klart
vil kamuflere andre aromaer ellar
smakar.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Allcohol: Etanol og andre hgyera
alkoholer, Ofte varmenda smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Dlacetyl: Smar/margarin eller
smatkaramell, oftest glzerblprodukt,
kan ogsa vaara infeksjon,

DIMS: Dimetylsulfld, sthlg, mais, k3l
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

Estare: Banian, bringebasr, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjzet: Gjzer | [gsning, gj=r sorm har
sprukket.

Klarofanclisk: Kjermnisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
llknende karakter.

Lgsamiddel: Acaton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjseringstemperaturet,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gammael,
senere vinas, blgt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsuifat mm.

Servfraddio: Toelile, sitron. Skarp, bittar
iz ok Avienbizione 1 L
melkesyre eller eddilksyre.

Svovel: Ritne egg, tonte fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}

TYPE: @ Glassflaska | O PET-flaske | + Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | (J'Normal | O Hey | O Til toppen

{Maks poeng)
Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fencler og undre aromaer) ! {13)

Beshrivelse:

Begrunnelse for trekk: oo
AT SRR '

A
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7 {5)
FARGE: & Lyshalimgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberarget | O Mark kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: iKlar | O Letttakete | O Middels tikete | O Kraftlg taketa | O Uklar || O Partikler
SKUM: e aa
Smalc fmaft, humle, balanse, ettersmak osv.) j i {25)

Beaskrivelsa;

Begrunnelse for trekk:

[ LA R D
I t

Fysisk felelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) {5}
KROPP; OrLett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |

O Overkarbonert

Kommentar {gstringens, alkoholvarme osy. )

Andre tilbakemeldinger t1l bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

5.

TOTALPOENG

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER
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Poangguide
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35-43 poeng: Typerlktig. Visse tlltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakhar i typerlktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull | forhold til typeriktighet, Mange tlltak kreves.

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



