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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt

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

Bruk fgelgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

MM 2020 203k Y2

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse /M dvit 4/(“8 @itype 914'

Dommer (navn) 7‘&’(_ \,U) «’“3’412"' Dato 7—/\1 - ZG
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 | G Boks ! Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen |

i
I

Begrepsfcr\rk@ringer

Acetaldehyd: Arpma av grenne epler,
jeerbipradukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, 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, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, peere, 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

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt belgepapp, 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 gjeerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
QVen an~ Mg, Z/ 3 mt?%»v
bt %‘m,mf et\ce
Begrunnelse for trekk: M / ] (7
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) - (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
G Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

FARGE:

SKUM: F/") /7P }’ZCVM

KLARHET:  GKiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
& e

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

Simadc o~ Afkj/ oy mwé//

é/(%( kompkc/‘}és-

peauanele ;Z;ek;f{,g By Her— / 6 esk ubm(ywz Wlm/(ff’ / hwuﬁt

Beskrivelse:

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

| ok ol v

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

Ls
TOTALPOENG g 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 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 kjenne emnet, og det
er med pa 3 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 I\.l(l/l Z/m é Q) / 9 Z—"
Konkurranseklasse 5/4r [k Pltype h("( i a I@

Dommer (navn) -f—f),,! Nl k@. 7/7" ‘% Dato ?’ LF 20 2(/
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

{Maks poeng)

I3 jas)
4z [ f«/fé’/"’

YD Nk

Aroma / Bouquet (mal't humle, es ere, feno!er og andre aromaer)

4‘1 _{@ QX LrdAb Lo

;v VV\“ Sy ¢ < Uce 5—0(

Beskrivelse:

s & 4* !

Begrunnelse for trekk: (‘L & L;, L\Ulm\ (.-L e |

allc sbaol & couns

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: 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 oppstér 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &I Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KUM: [/ (_Q ’é’ef S(:umf\

1Y s

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

Beskrivelse: {\I‘{o /\ W-\ LQ{ Crantn (C / Sv.q(g ta?
av, nsek 4 vaedchar 6 Ulehef
Litker eHecs maf— , wnedar 5\7 Lo( S vtnaa

Begrunnelse for trekk: 5 v (zj t/\,\qﬂ ,F-g' [ | (C_
el S buon[eCrale

merkhs Silbdief
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(k{t"-

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

KROPP: O Lett | Oftedium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | & lav | O Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
[

Andre trlbakemeldmger til bryggeren (generell vurdenng, forslag til forbedringer osv.)
Delle e Lﬁ(%\v\a{{f&\drg f( Lt QYOS 6f &4
¢ bu\q((, PANS /t_ ciyie LAt
K H de (e

4 B PR | e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 ? (50)

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

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

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

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




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 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 Q 09C Bryggets kode 26]¢ (/2
Konkurranseklasse _YM OUU W& Pitype 51

Dommer (navn) __ (=3 S 'H%/f 0O Dato "4/ o — L0

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

)WNorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | £5'Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hey | O Tiltoppen |

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

Beskrivelse: i .
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e
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Begrunnelse for trekk: | ’
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | Qerk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ZFKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Lain bw:w‘l_, —-’LH o Lw(ﬁ(,oa./i o) SRR

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) { EA (25)
Beskrivelse: )
,S)\-"M CivOhn e, TQ_\‘CQL.\E wm{.ﬂ- { V"ldcg\
e o Pu.'- S ced '}‘9 be (.>{~l :
kv-\.l.«-..e”, f::‘\!(-:-—\:’ L“-C.Q—x, W.E"('\IDCJ- a.-:)\(_gv-f_,
T:;CQ&“; b: LL'J e ‘I' ;

Begrunnelse for trekk:

Lil- 1L«-' LN\LwL; L:mtxpws.-o()a%-u
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) - 2 (5)
KROPP: O Lett | QQ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hgy | Ry« LL ) 11\,;“ e >y o'or,(Qu,_/\

O Overkarbonert |
v G(.LA.&‘.[’JL Van e

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

éﬂn@fa(jf Ln : A O(( .
('# g sza S l:'fav’(-w(‘

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L(D (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
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 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

NM ZO é’k) Bryggets kode ZL L/L/ g z

Konkurranse
Konkurranseklasse _ [ 4T Alp. oype 2T
vommer an) __T00e Withtdon  omo  H/(~ 202
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

‘?:Norbrygg

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

varter-for sen nedkjgling.
@ Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,

jordbeer, 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
ikriende karakter.

Lgsemid ): Aceton, tynner.
ikotoler/fusel som oppstar ved hpye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, bigt bglgepapp, 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

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

%ﬁw dAste ) Lo gd/ag/ lase i C

_ 4

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
@Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: 0 Klar | O Lett;&_ky,e | O mid els takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: Dot/ %

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

Smakc o -Lodﬁp(?

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

[0 (25

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

(4;’7/ ‘%C’ﬂk ) -%10('716

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) fz (5)
KROPP: G Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hy | )
O Overkarbonert | m é()/ VA

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG b (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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Lh 2
Konkurranseklasse \T?f( (c: /Céﬂ Pitype
hﬁ‘hCLan'/' Dato

2 6 Y4 p&
sA
G 2076

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn) :F:ffﬂz/] (c_

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: B Glassflaske | O PeT-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav IyNormal | © Hay | O Til toppen

{Maks poeng)

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

Sral LUJZ/VT“‘ S(g/tq[p e/L\(.\)Zanram

(L\JI‘QL ,(—lc{é A, [\\/V\l Ko (.

Beskrivelse:

SV k QN0 LG ‘.L{C V"'\a'./(/ldc\ P LAC
e r ﬁdd th¢<wkﬁ

Begrunneise for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget |p Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ver Gartet  ghoun

KLARHET:
SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) f-‘; (25)
Guale el e
svale  Gotfedle

§rq huile Sanle
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Beskrivelse:
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S Ve (<'-
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Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: 2 Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | G<lav | O Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

| le ¥ (U‘"q-’?

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereﬂ vurdering, forslag til forbedrmger osv.)

*Dt(k v ¢h lb(/ (_ Lt g()é
Konne LM{H’ e 7!71€Ljuc
”V\Mf{' C’(' 1wl

C

Qirn4 {(‘ <~

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG &i (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 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 smaksbitdet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
LM

Y B Wes
i thv e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode »? 6 ‘/‘/8’ G)

Dltype “

Ffe - 2¢

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pzere, 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 hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

A Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: S 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) € (15)

Beskrivelse:
Dok ne v v e u‘.e\--‘*‘(’»L\ s
S'I/f-: LLF b’O‘*?')Lf'P—tb c>> Q- e
SVQL-Q 1 q (,l px.-c..ﬁ, , nre L 3‘,13'\—@(@&4‘_{

Begrunnelse for trekk: [ leccra “"t{’( {
Vewmo (—1> a St A
Pl :
{ Jdeuns Les, ovedoo ol anud

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ¥ Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

O ot Gl olsee delle rasti.

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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_ 5 e
Beskrivelse:
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fo el
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[ W41 (4 sva <l
Begrunnelse for trekk:

Py .,l,(r\Dle/" noe acotel il
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} Eﬁ {5)

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvagme osv.):
KARBONERING: O Flat | §¢71av | O Middels | O Hay | noe. sp P ® Z _ ’p

O overkarbonert s
( Ialiqen £

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

L L A

TOTALPOENG 2 éz (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 & definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

_"“"-\".
Acetaldehyd! Aroma av gregnne epler,
rbiprodukt.

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 nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbeer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ratne
gr@nnsaker, 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 gjeeringstemperatur.

Vergjon 2024-04-24
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Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse M(b Vi" /ﬂ-@ Pltype 5-A

Dommer (navn) _Z J)VL ‘\L’) Jl&b(L/ Dato Al /('/ B ? CL’
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

\§Z: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
FYLLINGSGRAD: O Lav | Q Normal | O Hay | O Til toppen

|
| Kommentar:
I

aks poeng)
_")‘-_a" (15)

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

Beskrivelse: 'Wwﬁ/(/f AV A /'ﬂﬁ%hn

Begrunnelse for trekk: )
577*/‘4' ;MW(\;/ oA - [/,4 /Caw,‘a&)x;
_ Y

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | GRgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QRXKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (5 g}b{) 1% ﬁ%’l—’ ﬂ'z((’h’

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l Z (25)

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

Beskrivelse:

Svake Koz Mtef%

v A Q,/(-IVVWUV/“L

Begrunnelse for trekk: } ) j
_‘>Wt/£'¢ Mcz;/ﬂ(" SVVU’&'Z(/ , 741 pé/% € 74 St

att-  Rete .

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme oswv.):

-

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

TOTALPOENG ES (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 rolie 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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A
Pltype S
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Colé

‘}Q‘ Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: }é—GJassf!aske | © PET-flaske | © Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | RNormal | O Hgy | O Til toppen
[VIaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) . 2 (15)

LY

: b ~ pined [ 8 i o w remel 1% wislacle
f‘o\({’ér [), (y)}(’& 7”“[ (QL 1\/%/\/“’ ﬂYOW\Q S/C‘{./L—,Q_!(t—"
i 4

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = é (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget [%Mmrk kobberfarget

O Redbrun/brun [‘ﬁfi Mark rgdbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: SRiKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SN i rewntfoviel g/E
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) R (25)
Beskrivelse: ((; *“"(‘([L: f e { A } {.,tﬂd( c ) é, If {-ZC,{«‘E %-*

Svalc b c/u«/(’ S(/ZAA(C/
Slavle_allcd.sl Sk gomnele

o Al /¢ SL/%C:,
Sl ellers ale r 1 / rr

(,;[ IC

§\/A(C ff/ﬁ ()V(A‘_(L

Begrunnelse for trekk:

5 e et / i

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | X0 Middels | O Hay |
O Overkarbbnert

| Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

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

2 (jw{ 7l

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 5:& (50)

Poengguide

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

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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.

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Konkurranse ~ Bryggets kode

Konkurranseklasse YW\ o‘/\ L ‘/q' / R Pltype ‘3 &

Dommer (navn) (—;7 t.:““:'k_ -‘A—}J ‘ a0 Dato q'/‘-( - 2(9
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: KoGlassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | ZENormal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

[Maks poeng]
7 (15)

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

"f'gcﬁe,l‘_; _ houwte e L B(Dbuplu oy
e awe l=e “DLDB“L'L .Swl 2 ode pes
'ngff’a‘\'_g —#—v,”,vt Lo (acﬁk
Begrunnelse! [o‘r trekk: R | ; ;

Beskrivelse:

® > 9

e

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
ARadbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬁbKIar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

PN L-g') a)um-’- .lc SL,-— ‘U—o/c&@fow

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} / D (25)
Beskrivelse:

Quvall &g -/c Lu‘-*w-f’“(«-o pea (fguacl
Lj&-/t,L‘/Ls‘-} c?.-h L\gwc—v{.._ L,u“
no LL-«-“A Me(L(\ l [‘(“)5 .Q[Le}')'/"t (-\/

'T_C:;CQQ l?_\‘ /.9})‘:.

Begrunnelse for trekk: V¢ v - (i-'“) g L(]QLL'-: £ (,:m-q[
Dovmiineies oc.> ( (‘I\ (eptef)

&5 (J.'(‘ QV%L{ _!’Ju(.f} ﬂnz?:fs (£& (‘q;izf[{

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

KROPP: O Lett | X Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ;XrMiddels | O Hay |
O Overkarbonert

@ e

Ce_»

Kommentar (astringens, alkoholvarme oswv,):
~ Uage ople~ [9"‘5,53

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

Lo oo oS cbc»,-(—a(dzta&;c( (f’(’(-")_)

bad. i a vowna o @ | Sk~ g

Med //ou«(,Q

TOTALPOENG __J ﬂ (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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

26V o2

Dommerskjema

N A0l

Konkurranse Bryggets kode _ .. .
Konkurranseklasse M ‘1& "A(Z "?(.—ﬂ Bltype b Gt

S » d ) . r ]
Dommer (navn) _/J d u"] ’JYC)?’ Dato ? /7 ZORJD
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@»Norbryeg O BJCP O SHBF O Annen O tkke eksaminert

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

TYPE: (XGlassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | Normal | O Hoy | O Til toppen

Kommentar:

i [Maks poeng]

_1Z 5

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

Beskrivelse:

et e

Begrunnelse for trekk:
S m/"?/ qu('/(lil ar oA .

Begrepsﬁ:{k(lariuger

cetaldehyd: Afoma av grenne epler,
rbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkarameli, 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, reyk, nellik.
Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: 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.
L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

&

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

O Redbrun/brun | & Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (Reklar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ok .

_ i es

vindiel el Madl Gavpsd
Oy oo I e S~
., ﬁi'zf &% #‘/be\’/—
Begrunne!se'/{a gzkk wm/ oy 7 M"L M}( 0Z4/2¢,
Ao v W& <

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

Beskrivelse:

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 Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

[ren(

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 a» (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.




o
"

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 Um Zér Bryggets kode 2/6‘ 6/02
Konkurranseklasse W &/ I'/ aq / <2 Pltype (*»4'
Dommer (navn) %.«A’}\.- b JL_C\CLev pate 3, . 2024
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg 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 ‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, 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: Gjeer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Veisjon 2024-04-24

~ [Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { () (15)
/ ;
Beskrivelse: {( F'r_([i Ul,\({f XV 4 ﬂ'/ﬂ Lt ¢ (( /
wgher  §plee e
gd\{'/([;ﬁ_{ uumt’Qr&W\QI {?/O(/k.‘}z{f/f
Begrunnelse for trekk: | L .( (*la (( & L (, ( L ((_t:;, : 149 f
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) C;‘ (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget |&Mmrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: 3 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (¢ et LAT (e 'P 4 Lo via

FARGE:

[ f—' (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: 7/T (._.( é\"- \,\,_ﬁ,e ;'a thien g
X \ C el Gl oo 4717/6'/
PR / é1 con(e @ G
(Ql—{ LHH{r JQH—U*’?:« <l
by (L 4*("’L|€
{'ﬁ“}[’/{’(‘ﬂ eﬁﬂevgw\q(
Begrunnelse for trekk: (4{—( @{{C‘((/‘-‘l A é 44 L aNdrouvasg
quk érptq-[‘ C%’.fﬁif\ﬂ.(a

bauwa & ] (9 L~

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

KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | &.Lav | O Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

é‘é \/f/(gmﬂ::‘(c (’hd’é’ 9/5

-—

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 5 (50)

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

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

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

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




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 a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjienner 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
N m

s
Konkurranseklasse w10/ L-L a _ @Bltype

269?02
514
F/« - 2¢

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, 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
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

“{Viaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /O (15)
Beskrivelse: _
"'l"gg,c.cn(c) Q,DLe)Pw_> / lo(amﬂd 2> Mo .2
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sva bk 31 meGbaf melf P e
Begrunnelse for trekk: Va1~ L: } Q') L\;{Q Lin e

Suc.,L‘“ nee (£ Les [ ,L_.;M,o(e(«c
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) fa (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | (¥ Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Kiar | X Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M) ot dell ol reladiob bold bard

(2 (25)

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

Beskrivelse:

ng?(l‘/c. D/o»moch CIN emdes - e (Eﬁ&b}békqg).
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5. {5)

KROPP: K Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | &LLav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

N o u,,a\)k-

Ll Melb

o

)

L_}mlav:a/—
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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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N M KUZ,(;}' 2 L 2 } ?«1

Konkurranseklasse md'v‘(:’ Q’Q-Q/ Pltype 6’6
Dommer (navn) W \Ulww Dato ‘7’/ ki ZC}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode

?’H\Iorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |6gLBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: Q(Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

Mok Voo m c(/
Wl Botn Schets,

Begrunnelse for trekk:
i or tre 4‘70%,2/ @Iﬂ.(-ﬂh)(yf.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.
ij;:ﬁm@r/margarin eller
aramell, 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, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

5

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

SKUM: C)

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

_ 10 2

wmall AW(/

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

Beskrivelse:

(/b&c(mwyf

eqgrunneise jor trexs: . k . : 4
Begrunnelse for trekk knb %\ﬁ h ar P! /0\ /t 74 /%,w%’ Wtk

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 6 (5)

KROPP: O Lett | SLMedium | O Fyldig
KARBONERING: © Flat | Gilav | O Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Aok -~ 74« M/"ICC’%Z e

p ‘ /
F"" 2/ Z A Qép ) g S %
vack~ o faei,

TOTALPOENG 28 (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 3 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
NN 24

Konkurranseklasse ?_[ J( I , =

DL2Y FF
S SR

7. C( '20(7é

Konkurranse Bryggets kode

a {‘5— PDltype

o~ -
Dommer (navn) 2P A Y T:.PA LL < v"\é Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

)S{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 |E’ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: ~6&-Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ¢ (15)
Beskrivelse: Sva ¥ il ( G A A (Ca FaLne [ /

Syl - ﬁ@éﬁ/{ bt wnleawinad,

" Lawa o
S ralc Aum{e qrotra  Jlea gzutcﬁ- eller
glenws antcng

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, 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 hpye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

~& Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 'j@fl(lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

v
i

SKUM: [ reten {Q fe
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (& (25)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: Wett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | B Lav | O Middels | O Hoy | |
QO Overkarbonert ‘

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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




‘!.va
MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
ReI? I7

Konkurranse N hn Bryggets kode

Konkurranseklasse ._Y]’l 6FL\ e (L @ltype 6 B

Dommer (navn) &E’ ( #D‘/i [V ) Dato “:}/"'{ - 2 G
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: PLLav Ip\ Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

V\QQ_WLIQCJ LLiVWLL O { N € /)( ( =
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Begrunnelse for trekk:
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a L\QMWL L.MHAL& o MAL,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

VC(V\ QL—-\(_, l\- R
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
%wdbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) {_-t
KROPP: O Lett | §© Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | ¥ Lav | O Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

| Kommentar {asrrm ens, a.‘koho.fvarme osv )

e .| J-g u;w,,ol )

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag t//forbedr/nger osv.)
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TOTALPOENG o4 (:Q (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 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 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

Y 26387

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse M cb '/YL 4(/{’ Pltype _ 5'{:’

Dommer (navn) ? C \L) le Dato ? /V/ B LD Z/é
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

£DNorbrygg O Bicp O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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

W Y, —
svabe huwmle C’valfw(,
oz Lara ek

vz«/tzl ()Lc 2 4"3}

Beskrivelse:

Begrunneise for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.
stringenit: Snerpende munnfglelse.

d;-i:cetylj}nar{margarin eller

w@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenalisk: 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 haye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne

grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget |} O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | GWMark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

oY

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Beqgrunnelse for trekk: f
a Vﬂ/iz d,-f:i al(c

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
_%_ (25)

b{#“/i/l%"/

Beskrivelse:

//‘c\

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

KROPP: O Lett | PrMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | (RLav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Atz Adevs %(\1 L \("’)/( //LL/
o /.

TOTALPOENG gé (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 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.



YA

A A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 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
whn <&

Bryggets kode %( %?}

Konkurranse
Konkurranseklasse hJ j*/c’i a (-é @ltype % ( !&‘
Dommer (navn) r‘:ﬁ,ﬁl——i\.(é R&’lhfé,f u’% Dato ? C/ /
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

l | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav |,QNorma| | O Hay | O Til toppen i

ms poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (15)
ket (@i gl @ rotna
cdeus Hv/ WSle Lrelof

e lop Wi bl le
m¥jdt£€ Sl

L/ VV"(CI, &a o l/l/'.'a‘
Begrunnelse for trekk:

Beskrivelse:

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 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, rayk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, 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
gjaeringstemperaturer.

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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | &I Merk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §¥Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: fb;tvhﬁ[p "

{".L}f-m; weem Ldé 3%1& é dérfm/\qé-_

Smak (malt, humle, baianse, ettersmak osv.) ( j (25)
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Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

lev e wf/e((is e

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

KROPP: O Lett |E/Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat ?Q,I.av | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

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

q= ‘] -ﬁ/ Lmlfcrwf ;&*//‘

TOTALPOENG _ O/ (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.
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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 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

26 1787
5 0
T/ - 26

Konkurranse

N g
-
V\/lb/‘L—\ OI—L‘L @ltype

/';}c:)"( #DV;U[_) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

‘Q,Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: I&Glassflaske | © PET-flaske | © Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | 2@Normal | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse:

Sye

: o lo et vaima m,?l %»(not\ t{n—-(/{
tpoﬁcf

nia (F, meot pes ao opplalad,
Qua L- “’“‘( VL-“.,(/ f)

Begrunnelse for trekk: ‘ \L_( ‘
°_)V'QLL [[.Z‘“—C'E\_\ s S

n S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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1] —_—
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

o9
 ow
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | #© Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: mlar | O Letltakedo Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: jo:\ ,J(’, V(_{Q_I..l/‘- [,prc(loc:f"(

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) , 2 (25)
Beskrivelse:

Toy e | ¢ rvvm/-/» e L ‘.(CL bw
y;joL «}}( via el ‘Oq/ Myz«f e - ;/Qf'/ “94

(<4

Begrunnelse for trekk:

V"l&«"“ @ ce l b(_‘ -_S(,e)wlc,tn
Li)u«‘fqh ,Lﬂv;;? W )

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

KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | &lav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Lz-/ ZJQ L_o;

Hva/“«-« kewa e e[ ww 7L
P 233 Jyely L*) L maeé/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 S (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.



VA Dommerskjema

V Konkurranse N M ’2' () Bryggets kode 2 (O‘-fq 5('/

MERK! Konkurranseklasse M @‘(\'C 'que Pltype D /5
Alle brygg skal gis kommentarer | (navn) %\f( U\‘] b(\@bk?i’/w Dato %/CH -‘2/(/,

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i WNorbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk falgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

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

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

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. ‘ Viaks poang]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [O  (15)

er med pa a definere aromaen eller

smaken Beskrivelse: 7[}% ) ’ é
. i A ) 0 ; d
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det >/ A0 Ay y, @ QL"W A e

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 Begrunnelse for trekk: M < i
del av aroma- eller smaksbildet. S VT’\)"-/ WA e WOMa, y ﬂéon,“? Y /L{c)v Ate,

Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

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

B forklari O Redbrun/brun | GMark rodbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
egrepsiorkiaringer KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: g b
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [O  (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. S

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: “ A’U S $ vl M/IC/I é’ ‘4 ﬂ = M I, é’ -
Diacetyl: Smar/margarin eller S s ) Lt ,‘9 %"J/ (4
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

. . ) Beg Ise for trekk:
ledning, gasbind, rgyk, nellik. caruanehe Jor tee f—f/UWI(&P\ OZU V"va“ /’MW% ﬁﬁ,ﬂ%é’/

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) .5/ (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir?asjon Y] KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hoy |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi I

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye ' d) ( - é#

gjeeringstemperaturer. éf“w M"‘eé' ' e W

Metallisk: Tinn, mynt, blod. e

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, /L/[ /&e

senere vings, blgt balgepapp, ratne U m :

grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 9 O (50)
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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

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.

Versjon 2024-04-24
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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: 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
kior 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, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24
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Dommer (navn) 'ﬁ‘:’vﬁu (CJE.@CKCAE’ v ‘Z-Bato Y 2olh

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

]

{Maks poeng)

_ K (15

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

Beskrivelse: 71-:1 ¢"'(’f v [ é[ O Lty (Q O o vnd 4;' A‘{,\_g‘

= w-\(c w\cbd QYo

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

& Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (3 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: € ppie é,\ e p

T )

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

'7'!.7 o(cé:: / 4 ?é&? v’éléf'

{'L'a(c LAAQ,Q./S,’WqQ [ (@z ﬂm\eé/

Beskrivelse:

Lt/lei/('i-écu" Z’\L)t/b\((? PN (C_, ¢ ((: & o‘.../, /5!& Cz,méé_’

Begrunnelse for trekk:

Svalc. tmalFs vnalc

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) —g (5)
KROPP: O Lett | O Medium | BCryidig

KARBONERING: O Flat | € Lav | O Middels | O Hapy |
O overkarbonert

I Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

£1L gad’yﬂ %/‘ s‘fmql{dm‘t? &(/

'g’-?
TOTALPOENG __)_5  (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.



A
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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 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 &
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
24134

Konkurranse VAN e Bryggets kode
L qle N
Konkurranseklasse M or Q e Pltype L) ’l
Dommer (navn) GZ(.::") 8 }'/-DV ) .0 Dato G '/C( -2 G
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
K- Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt 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: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

TYPE: Klassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | Mormal | O Hay | O Til toppen

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

L{\,.,-L_l,--l-i}‘ lu;w(-e Qavour Ll 3 ‘]-—-TI " \L:PW-:M:(
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Begrunnelse for trekk:

‘(A/L\J._M(-Lv‘ (4D (}Q{DT;Q/ YWQ/J-"?.V‘L'JM -

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | 3 Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Lv\”)‘ll; J‘L(‘( f_)(v:w, ; -:LA({U vezeal b

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

1Y )
Beskrivelse:
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e kl™ 93 h=s
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) z (5)

KROPP: O Lett |40 Medium | O Fyldig
KARBONERING; O Flat | 21av | O Middels | O Hoy |
O Ooverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.J:

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

des L Liule, ey, ho b
2t I Moe ,  og ha (4 qvou~a
¢S~ Suag e/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG JD (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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



