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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
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rangering og videresending av;deltagere)lene i flightskjemaet.
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R, Dommerskjema

’v‘ (onkurranse e -P’ LY Bryggets kode 711 2(“{

MERK! Konkurranseklasse "'“‘UQ PBltype 3 F ;)Ul((/(b(
A[Ie brvgg sk.algis kommentarer - (MJ‘W E)‘)ij( e 6/[1 9T
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (k.l"ySS av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i @ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: Q Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | 8 Normal | O Hey | O Til toppen |

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. < poeng]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

' Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoier g andre aromagr) (15)
er med p3 a definere aromaen eller }\i} h{-—l’, IJ [

brhos Beskrivelse: T7 (,h‘\ (V\k !' G]
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det L : ) h

er en viktig eller avgjgrende rolle i 3 - ‘frd SW,-J( P(,{,—ol f\r\t[l Otﬁ %er.

definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjerende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet. F/ tWL]{/L
Dominerende: Kjenner aroma eller A

smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

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

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | 4 Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ) Klar | O Lett tikete | © Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: \:—;\Qr
oftest gjeerbiprodukt. -

Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Mm (25) I ?'

alkoholer. Ofte varmende smak.

o Ve d Sk, Beskrivelse: - L&( 4 .
o |~ Mkba- Fakhohd (ot ber,  shein b

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kanogséva&reinfeksjon: ‘ " T\ﬁfd”}) ﬁpdm | . buuk# : \3‘(2’1& QIM{/’_

Begrepsforklaringer

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av : g " P 1

verter, for sen nedkjgling. ax'\.e/ W"‘kﬂ Svuk Lf/[ul Bh ;
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- -
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzr, paere, eple, L U" ‘ , \{ J ; l )‘b L
jordbeer, tropisk frukt, osv. ‘—/\JL[L I\O\\\& 1 | .& (_f) \W\L/ i {) wb (/3

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjaer som har

Begrunnelse for trekk:

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) S’ (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | 4D Middels | O Hoy |

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

liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye T : i 3 - ) } | J\
gjeeringstemperaturer. ) ‘H‘ wl (\Mk“‘u) i “(lub \(lC l Vt'L/’(’)(
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

. 3\
senere vings, blet bglgepapp, ratne ‘D)Lﬁf l"‘) .
grgnnsaker, sherryliknende, i ’
barnebleier. -
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG D) (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Poengguide

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

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

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

Versjon 20024-04-24



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse \ R/ﬂ—(}é(f /‘/"\Qfa—/
Konkurranseklasse Sﬂ \ACL(.&

Dommer (navn) %M/‘L é 3

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode I—?‘ l 0[ 2 L}l
Pltype { E

Dato Ef_‘) LA g]t 29 ;; )

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

WVersjun 2024-04-24

ﬁNorbrvgg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: gﬁlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hey | O Til toppen

e : EEEEE Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: : L [
WA - /\A/g
Begrunnelse for trekk:

- #iles b

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

O Redbrun/brun | Y Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬁl(lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ‘%—w\:{, [}‘LU&Q lem,{

/

_ (& @)

B el Gl by, (8 et

Smak (malt, humle, bm‘anse ettersmak osv}

Begrunnelse for trekk:

fowhie bt (H porolidiiine, [T z;md et

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. komme‘lé’ munnfglelse) ,5

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

i . Kommentar (astringens, alkoholvarme oswv.):

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

TOTALPOENG é}; (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema - ~

h i 4 U - C\
onkurranse R ¢ .4 A Bryggets kode
Konkurranseklasse M F:\’\l‘,\.(ﬁ @ltype 3 E

Dommer (navn) C\"‘v’ C C Ll_{- .‘ S‘k"l)"ﬁ:ﬁo 5/(( 3 .Z S!-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BicP O SHBeF O Annen @[Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

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

(@ 'Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: :—h) “ lehe {Cé g
l"‘ Crfa mld

]'.fu\ l L"f)‘ Waur

Begrunnelse for trekk:

L € M/y L ,\}--‘F " LL[' ; QLi L:[cgl g

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjun 2024-04-24

) (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget
O Redbrun/brun | @ Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

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

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

{ b ( (25)
Beskrivelse:

Ky peppukakes
Forked ér&.'v(l&‘}

Begrunnelse for trekk:

ﬂ/amé&.( (e H Ma[é’:(’cf‘fj o (ke elfer {ﬁ'?‘(frﬁ

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

KROPP; O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

/"ﬂiz /:7& / //7% ., /&gc |

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

Caot B, piinner Li# mye pa on A

I

a &L
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG J O (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse )U{(\P‘-A ZuT
Konkurranseklasse [: {

Dommer (navn) &U\JUL/ EICL-/{

[a:vmmerlwaliﬁkasjon (kryss av)

Bryggets kode ’}I 2 ({ 3;‘
Pltype ?C/ Dﬁﬁﬂtﬁ(b@(k
&/ 1-2)~

Dato

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

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

I aks poeng)

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

Beskn’vEIse'.i ‘H’Gh\‘,l.?)‘k : Suul(_ f-) w
el ( -""o}f r"ﬂfﬁ\» ‘ﬁ gmk*

Sm! : mu‘wvm
{'Qns :,1-
s

Begrunnelse for trekk:
[ ¥ ,)quk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Wersjun 2024-04-14

R T

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Ghlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

LI WX s
M~

et

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

Beskrivelse:

76(?/{“9 .)‘OL}\V‘”LL ; T»gdblw} KQJ\~€J\
e T
Y ek gl Kempelg

Begrunnelse for trekk:

Lt f- bf(ﬂ"{

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

KROPP: O Lett | O Medium | 1 Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | (¥ Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

uuk u J'\‘rf "Ic:J(AJ

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

..[:?’.%l L)D(.-[( .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (1 1 (50)

Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

; \ UL(Q <& [ _ V/’Q(j Zg Bryggets kode gLQ\q 407‘1
Konkurranseklasse q:i \/\cL(.Q Bitype (DQMN(_(J@CZ(
A i, Bt FB

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjun 2024-04-24

Norbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: %Glassﬂaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
: aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrfve.'s.e: ) H—D,\N B » | o
Pl -l

Begrunnelse for trekk:

5
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | (¥ Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

" Eudt D

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

VN

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

Yo (25)

e Y

Begrunnelse for trekk: —— ;

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav |

O Overkarbonert

H @

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

(EQMiddeIs | O Hay | |

/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer 054), J —

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



h
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v

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema -

S— a g( 23
M& G

Bryggets kode 'r77/,;2 (/ f{?'

3

Konkurranseklasse Bltype

Dommer (navn) Dato /’f - 2\ 5
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BICP O sHBF O Annen @ Ikke eksaminert

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

TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kemmentar:
FYLLINGSGRAD; O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: Ff "L{’ ‘: { MLFJ‘f’fly‘

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i I@sning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

_D

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/megrkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: f’@ﬂ /

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

—~
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 |:251
Beskrivelse:

WM; M¢.///afwj 5/(/:44-( [rente éﬂ“fpfé‘

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | O Medium | @ Fyldig
KARBONERING: O Flat | O lav | @ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

1 Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

’“{ é z‘z, e [l d/;,’(t P A ™

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

...... - s S o :}_f'/')

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

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse )V{[e{ﬁl ) J__

F‘fw‘ &
(”u o hm A

Bryggets kode L‘B ‘ L é(g
@ltype \MQ L?{’udj 4 L”“{,{FKQ—
3//-

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av) "‘}

QNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke rzkbdmmert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hay | O Til toppen !

" [Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere fenofer og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: - {l?j{ j( gatey fu R~ l‘u"
‘,\J@Fu/l ! L‘,) {I;U/ mof\lqmm

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjeling.

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, oswv.

Gjeer: Gjaer i lesning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

S w®

O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 0(

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

A2 s

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) (5)

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

Kommenmr {astringens, atkoholvarme osv. ):

LW 6

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

Py lU\ I{ roxu(of/ﬁ
Vaseal.

.;Jif\ GL

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 3 (50)

Poengguide

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

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

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

a(lpcyr&ul LQ‘WM ’\C[M Lt~




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Allcohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smorkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved heye
gjeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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Dommerskjema

Bryggets kode A/é {2 é&
Pltype 5?/(%6

I(oni(urransec

Konkurranseklasse

Hiaaly
:'F(_Q(l’? .4

Dommer (navn) Dato %‘ AU ﬂéﬁb
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QNorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks ' Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen '

[Maks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre momaer} (15)
Beskrivelse: {-,_M_ O~ V\A@L WBD(DL’/\

Begrunnelse for trekk:

_5 )

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | g&mark radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Mlddeis takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SO I /\_,+ (}e_l (i@

Smak (malt, humle, bafan

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

LA ﬁLCL {25_}
L/\Az,( (,U‘v‘/t—- &L& L{,ULS—

Fi W LZ(ZK"’“M

Begrunnelse [or trekk:

vettersmak osv.)

mm&‘ﬁém 0*’1 /%l&é&

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 2 (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

_' Kommentar (astringens, olkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG 3 i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Bryggets kode - "{/é /2 (/ @
Bitype S {\/117 (5
u ~2&

Dommerskjema
e SJigL LS

Konkurranseklasse

Dato

Dommer (navn C/lf(l

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O Bicp O sHBF O Annen @® Ikke eksaminert

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

TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hoy | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon M124-04-24

Maks poeng)
YT

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

Beskrivelse: i\'l y L Ln ‘_5 C dfg@.f v el &
=

Begrunnelse for trekk:

‘5__ (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

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

SKUM:

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

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

e Bra iyt Py

I

Begrunnelse for trekk: /@U,fj_ éf(‘[ /]44 /f//)[%%’/f’f w4 n f 7 vCH 7[6/

av W22 heavy

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

{? (s)
KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig i Kommentar (astringens, alkoholvarm&osy):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hoy |

O overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
;'V/ﬂ/, et bra /(rl’/z{/%ﬁ y Me] pua wy/&,f

(1l 1\ z frs

NB!DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ﬂ (50)
Poengguide

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

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

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




