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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfart 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
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd 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 5
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjerende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse UM 2(9 Bryggets kode Q‘éé6 L’ ;
ﬂ ¢Itype /J D

Dato 9L{ gé

Konkurranseklasse
Dommer (navn) ANDREAS M BERVISEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pasre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjaer i Igsning, 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.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved haye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier,

Salt: Overdrevet van nbehandling 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 gie@rstammer,
avhengig av gieeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

® Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og llingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen
[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, es tere, fenoler og andre aromaer) [ (15)
Beskrivelse:
Lo Ff! s';';rMS/ V. REER GanovE Rgd)
Begrunneise for trekk:
604Rs SAUNEL MER MALT, FLORBLC MpTER.
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \? (5)

FARGE: @ Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar [ O Partikler
SKUM: yé

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) 16 (25)
Beskrivelse:

SOEDLC 06 GiTR0T Fo4 HuMLE MERLBAE Sppps FE 45
MALT, LELAVUY LANGE ETTERIMAK

l_iegmnnefse for trekk: s
VEL myE BusLe , U PrER ALKEIROLISK

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

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

O Overkarbonert

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

EN 06 RIS, men e pery | B 4cansE

TOTALPOENG _J 6 (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 s3 vidt kjenne 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 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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer i Igsning, 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 oppstar ved haye
gj@eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse ﬂM ,QQ 26
1o

Dommer (navn) \)qu )‘Tr\ﬁéj

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Ei/:l::grygg O BicP

Bryggets kode z ‘ (?Y‘?
@itype /76 {/{)
9. 9«2 &

Konkurranseklasse

Dato

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O6lassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

s poeng
E (15)
m’ 15

e /ZC\/G"L(

Aroma / Bouqqet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: 75 Jé& i‘f h ¢ { ]( Ej - C;SW
Va M- G jJQ/. 730("'{0‘

Begrunnelse for trekk:

/E"‘ *‘U(

—~

f' G~ I. Qrilme

Utseende (kryss av farge@k!arhet, beskriv skumfarge og -teks tur) S (5)

FARGE: & Lys halmgul | almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (-}ﬂ‘ L‘:J";“_}/Allaé"/\/é'\

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

.

Beskrivelse: } ¢ L
H AT LI

(25)

o i
c/(q,: S Q@cdme
q/ﬁa/\a/wc-rmp 6'ij‘#4~<( G

\‘gj ~ sle k4
‘@0

arn s omak

Begrunnelse for trekk:
A'{éia/')g/(/armq_ f\) Smabe oL j)“a:f 7£¢44,- nec(

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ~{ (5)
KROPP: O Lett | gMedium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme oswv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til )"or.'.vedrfr;gegr osv.)

Eo Lebdlidich; Holley el npe hey  allahal-
Ff&ﬂ-c 83; - VS g A - (jj@/—

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

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for 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.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
NM

/f D @itype
DU F o U pato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

oGS Y3
Helles
A4 - 3¢

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

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

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

—[Maks poeng]
S a9

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Mevie ba brecl /9)@r,

bl TUIMS I \c.cuoma,,
lom s+ Xy = aH10S

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk: U O 'FO =1 Ld = q JCI?_J" cHamen, (VS H
WA  madk aoma
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) __i (5)

FARGE: O Lys halmgul | dHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: © Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Ok K&J{K’

lo (25
Beskrivelse: T&-' dma Srak. aAaAs W ch' 7
WH allkongl Velrme, Gl@v S0 FTHwr 17
I ehersmakon sval —Fu\lkhqwﬁt.

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

Begrunnelse for trekk: m B (,Jj ar ij for Iy < AN
L forolal  hl - wrscZan Helles  <kee V@it .
5U e a th Tyl igerr Mot s med.

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 6 (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.);

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hoy | e
O Overkarbonert # A lcCjt/\-(l“ |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
©)
SMNnes  dadT ol A quwpccbod -
i, jeke lhelt -h-ipcy}thg :

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG e 2 (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.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjienne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gizer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
Kklor 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 balgepapp, 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 gjaerstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse MM QOZ(J Bryggets kode 26080-5

# @ltype b
Dato ? "f ?6

Konkurranseklasse

Dommer (navn) AMOREAS M B ERVISEN,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ® Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | @ Til toppen
[ , [Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) A (15)
Beskrivelse:
TADELG Y9 MALT,$VqkT FUPHL Sypk 1100 WiV6
Begrunnelse for trekk:
FOT L.TE ABOMATIG Ky JUGEN DmS
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: G2 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: ‘: ‘ 'UT

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

cll (25)
Beskrivelse:

WDOBLG L5 MACT, LfsT PEOD | FINT DACANSERY Humig -
ViTEQHET 06 smaK

Begrunnelse for trekk:
LT VL PUMLE DM WERT ) NGV DrS

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

KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
FLoTT, LesroRidecic PELLes. DEmE 124 Do UgrE soor
FoRve/o mep.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

ToTALPOENG 14 (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 falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa d 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.

Dommerskjema
VA 226

] D
Dommer (navn) L,_,} G Ttmﬂff/(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2 d OCFO‘Z
SN (i
Dato m 0‘{ < /Z 02 ¢

Konkurranse

Konkurranseklasse

& Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @LBoks Kommentar:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

aks poeng

Z_ (15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre argmaer),
Beskrivelse: & cle (;é Ay G Ge 5 J g / /' ;
/\TCVL ol (o a{ayﬁn‘q . {njk DHJ

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: 29 Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: _}g{ﬂﬁ—éf jﬂw\

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

Beskrivelse: ] " Jm.aa, q, ate,( :
CH 'MJ—]Q ,’Ign Z(Jﬂ'bhaé \ij Q#@PQ{‘

Z 1 @25
b a1 @l

Begrunnelse for trekk:

_'f(; (5)

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

KROPP: O Lett | S Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv, ):
KARBONERING: O Flat | O Lav | SeMiddels | O Hay |

O Overkarbonert
Andre tilbake

Idinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) X
Velimebacle flelle, med  nac  Loels meley
W 6/ el

(274 h&fm/d ;f -J'ma,% /jc.\céz_,

q 1-‘

avila

TOTALPOENG i3_ (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 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.



2 A
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 & 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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smorkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lasning, 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
gieeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grannsaker, 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.,

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

NJM
10
Dommer (navn) %T( A‘-{ ﬁ-’/{ 1 150,4‘_’;“1/\7\ Dato

QL0803
Qe AQR

Helleg
Al4- 36

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse @ltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

[Waks poeng]

e

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: T\-—i CL{ mei th-bV'DfY\ Ca y TL;{ GLQ :

brecls er'\DL, Me C\Cloay Woum lee o
Swos o4 blom Ster

Begrunnelse for trekk:

oyLte Aor My huwm e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6— (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM: WH,

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _Z-L (25)
ssese: "1 cle Uy IMakg@mak, fin svak syrugh
TYdeg smak cw uum e blom siu- Ag
Uriex . ‘11:(1/\ lo (Herihek

r trekk:

Wit for  myc humic  ( mein {€9 Uker ot 1)

Begrunneise

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyidig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osw. )

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

SOpergoct @l | @

(W WmAc umte ( for (hate il
nellésenc 1€4 har  okkes
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

all<
( TYSiclennd

TOTALPOENG L+4 (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 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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
VA 20 %6

Konkurranseklasse /1

Dommer (navn) /4MO e M B ERMTEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggetskode 26| ) Fb
Pltype 1 v

Dato 9 L{' %

Konkurranse

& Norbrygg O BJcP 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 | @ Normal | O Hay | O Til toppen

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 9 (15)

SV LYo MAT,SVAK DmF

Begrunnelse for trekk:
CAGNASATETY

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_",f__ (5)
O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |] O Rosa| O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O partikler

o UEL D6 L.TE

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ 6’ (25)
Beskrivelse:

MERRDAR 519205 MECEBAR MAL TIH/PME, LOFF.

Begrunnelse for trekk:

FEMOLS;cj FOR mMYE BumlE, LITT ALKOHOLST] LK

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osw.):

ALY HIL

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
LiTT A TATAK [, MEL) ET Fivr 06 FRSkr 47 Dent.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _~ 2 (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.




s 2

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 kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse A/ M '20 Z 6’ Bryggets kode Z G / 3 ?_6

Konkurranseklasse ’ ’) @ltype / f‘f / / )
Dommer (navn) _ )010'\ 7&'\0{0\ Dato Oq Q4. Z C
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
sm@rkaramell, 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, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjeer i Igsning, 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 haye
gie@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

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

Beskrivelse: N é 6@,— ﬁ.f“a-\.c._ A [ W / 7£ O + dc [ i

Begrunnelse for trekk:

Irbb oo fycloli, OMJ o4 okncleny,

—

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
FARGE: O Lys halmgul |¢@T-|almgur | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ¥9-Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

= V:,‘Mfrg w \ (L
v

Smak (malt, humle, balansg, ettersmak osv.) =y / 6 (25) g
Beskrivelse: ‘-/ G ; & ﬁWj‘rr(@k C(ﬂ b ’ bz e~ ée’f @ a7 / i 4 /

e (22

Tyfa/fj &/orm qul(\\r) J’Vﬁ4 Llw-\/c_

i e T e

—

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) £ (5)
KROPP: O Lett [BMedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

KARBONERING: O Flat | O Lav | BMiddels | O Hey |
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forglag til fori dringer osv.)
é: )21 # /4 oA # bayYen, .
n N4y CHE  Ine % { a~5a4 =2 dq

nae qéJ{cChf:»j, Lav e Wty

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

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for 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 pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | 4
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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

N o 201536
b diyee LI (LC S

Dommer (navn) __ ) |§£ %C}{A\M Dato Oi/ s Y7

merkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Norbrygg O BJcP 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 | @ Normal | O Hay | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

[Maks poeng].

4D s

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

Beskrivelse: Tb\ chelis mm / Bmd / SVQL U mle cuam.
| rctnang  bomsto ORer .
Svale  pesee / oksidening,
Begrunnelse for trekk:
bty PAPP , noe fenoler.
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6 (5)

FARGE: O Lys halmgul | ﬁHaImgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: '@ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

it Ok - fller keunsipe Ut for

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) I + (25)
st Tydelg Nl kratig maksmar o 5
fin Secdme . Noe  fono B\

Begrunnelse for trekk:
Tenoler. 69 UH  kauicde  gmak.
Al\kowol pres
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) 6— (5)

KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | Middeiswfr-rwp
O 0verkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

L myc dikohnof

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

itk ¥ounbchke i mrsmmmw_

TOTALPOENG ;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 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 pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | 4
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 UM 20 26 Bryggets kode Qé }208

Konkurranseklasse | @ltype 1 D
Dommer (navn) AW RE*} M UEWI&M Dato 9 - L/ 2 6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

6\ [Miaks poeng]

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

Beskrivelse:

SVAK LY% MALT,,

Begrunnelse for trekk:
CPeoME EPLER, SYRL6 mASK, LITE mALY, HUMLE 06 D45,

d 1<) DASo0n/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ritne
grannsaker, 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 gjaringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 7 (25)

Beskrivelse:

MERK AR L3 Mm,/,r)?l/AK NUMLE

Begrunnelse for trekk:

SVAK D [ ACEI/Ly 0K DAS N

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) W (5)
KROPP: O Lett | B Medium | O Fyldig | Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
O 0verkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (ge—nereﬁ vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Dessyberne Noev T NG A TH TAK MEL , MEV BE6AN
G3ERNE mep 2 K504 9961EN.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _Z 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.




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

Dommerskjema
Konkurranse A/M 20 Z (”

Konkurranseklasse ( j D

st 578
[Telles

@ltype
Dommer (navn) (__]C,' . T‘fk{' (J Dato Oq. O ('{ ? ('
Do rkvalifikasjon (kryss av)
,@ Norbrygg O BicpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, 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 oppstar ved hgye
gja@ringstemperaturer.

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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Fi Wais poeng)]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aroma (15)

Beskrivelse: ﬂr"ﬂﬂv\‘\ oL rhn< CUL {J
0HJ nNac 7*{\&0/\]& J:C/qd f T in q k&/

Begrunnelse for trekk:

T”tu‘r ;A(,f.)‘ﬁr/cﬁ,fog( {9 DMJ /ﬁaa(fé@ fbhcr‘

2 =alil sl5)
O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: @XKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

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

SKUM: /LM Alh /
(25)
g H—r,rm«q [(c-‘ 73

Smak {maf/ huml=_talanse, ettersmak osv.)
fnec(c-c‘e \ij/ﬁ C el sl it ay

Beskrivelse: Eq(c.'h e b; ?7‘6» LLC )"
L 2e V2 /(,,Jmcu

(./b-/éme. 7 J‘h-qéc.\

77 e Y
elh€ hu ke ! R

Begrunnelse for trekk:
g ke o

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

KROPP: O Lett | P Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )
KARBONERING: O Flat | O Lav | Q-Mrddels | O Hey |
O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurderin ‘g, 4‘ rslag til forbedringer osv.) f
Voo Sme Jon Jrebbe, nel Ad/l'tt/-—}/hq 6
ferveres med ARrcl| b lel

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG L‘f (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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, 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 haye
giaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
N M
'1 D Pltype

Dommer (navn) mm_ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

202208
telles
Y s s 0

Bryggets kode

Konkurranseklasse

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

FYLUNGSGRAD: O Lav | @ Normal | & Hay | O il toppen

~~T poenal
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5—2 et 0]
Ty dlely Maukecuamen . Svak_
blom Stict< Viom lccuome. L SY ru:g

TL{ Ol.x,-lxﬁ Pms

Beskrivelse:

Bearunnelse for trekk:
i for myc gjeraroma. . Uitt renne epler
tor myc pms

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

ekl (5}
O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORasa| O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: H-\/\ H, O'(_

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _LO_ (25)
Beskrivelse: —ULj C/Lf.,(.l,zj MacutSedme. Oﬁ b H‘C( et 4
Svalc  brent Smak. Svalc d,l:ﬂ._f‘c.w L eg

el eller annet Syrig E

Begrunnelse for trekk:
Witk for myc Aer Wher ogsa . No€e Olallaunye
mellom sy 09 spaime . Placetyl ey gronnc epl

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

hadlce. vak  pecd Onn
mrcck oksy gTn 09 3)’6&"{,&&&9@

Tror aude @lek
A Cir N@cre

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ LS (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 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
UM 209¢

Konkurranseklasse 1

Dommer (navn) ANDIEAS M THERMY B

Bryggets kode Qég? 5-9 Q
Pltype ,ID

Dato 9 L"' 26

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

© 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 | @ Boks Kommentar:

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

ﬁ—mﬂ

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

Beskrivelse:

ST \ekeLSBAR, S TRUS, MPREBAR.

Begrunnelse for trekk:

ACETALDER/D, GOMM;. SAMEE MALT, D0RDL 6 HeuLe, DS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lasning, 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 haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Einr

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) 9 (25)

Beskrivelse:

MERERAR LSS MALT, SIAK NUMLES maE_ LETT SOTL;6 MaLT

T4VNE | AVSLYINMINGEN,

Begrunnelse for trekk:

1/DELib 6PHNE BRLER fryp. DMS,0 K DAY / PAPP

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) A (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | O Hay |
O overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
TROR Denmve (LymE (D AEREYT (T CEMSRE, BLLEE (4TT
FRiSiceeE 6348

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG :2 ‘4 (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 forbedri nger.

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

Dommerskjema

MN 7'02("’ Bryggets kode Zé ng q 2—

Konkurranse '
Konkurranseklasse 1 D @litype ﬂ < ((C:J
Dommer (navn) dolh ‘7\""0 (U( Dato Q4. Y 726
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | B Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | {xTil toppen

Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj@eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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[Maks poeng]
Aroma / Bouquet {ma;‘t humle, estere, fenoler og andre aromaer) S (15)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ; (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: J%’Kiar| O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak ."ma.*t humle, balanse, etregzak osv.) (25]

cu,l\é J(‘vt/o(ctbc( Y l.m%h

Beskrivelse: I

’ﬁ.h‘ ma ]LJ@oﬂ—L-CTka(&h fiely w‘../c@mc
R S Y e

Bf_ runnelse for trekk:

Iw‘vé Tae ru‘ih"/bgo(a. 19&/6-‘-\.& b g seclne é

VJO‘\;.AQ/

biterhe t . M

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

rslag til forbedringer osv.)

(9] b/b’ﬂ- ‘(\e/ /
ﬁ/a(«.\g ﬂ fn{ép— necl

Andre tilbakemeldlrzer til bryggeren (generell vurdermg
{Vﬂ c (va
€ hef‘fﬂ\a 4 4 ce

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2‘3 (50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 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: Kienner 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Konkurranse
Konkurranseklasse 1 D Pltype

Dommer (navn) M_\AL%CL,L\M_ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
W Norbrygg O BICP

Dommerskjema

Bryggets kode QGQ_,S-C‘L
Helleg
ALY ~ae

MM

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |(?oks Kommentar:
Ti

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, 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 oppstir ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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 gjeeringstemperatur.
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FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | | toppen

~. [Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)
Beskrivelse: T‘-\ e L&_Gl ..SL’ v ﬁ arOna y rlonn<
epler, Svalc mak ardme., Kl (Kte o
flane s&& myc huumte.

runnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul |0 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: H\/\ H C k—

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

Beskrivelse: TAL'\ d = L’\j

B o
SY A 0q - grenne cplr

Smaken ogel. PMS.

Wil Lballaunser*

Begrunnelse for trekk:

ﬁc-(,‘m,lmmdal RN 2, 4 R maunglencl mcu:%c:xg S@clp

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 'f-—) (5)

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

Kommentar (ustringens, alkoholvarme osv.):

O overkarbonert

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

WOr _do bigye itk i lcnic gpesielt

( gjavingspLosessun  laar .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ 23 (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.






