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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfert til flightskjemaet, og jeg har 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
pé 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
konkurranse A/ 7 0.2 ¢
Konkurranseklasse /E‘/Lﬁé L 4-08
Dommer (navn) /4/2';"//9/{/ I Y G G pato

Bryggets kode ? [? ;7 /S '/
oiype L= Sl AR T2 FER
(404202 ¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O 6lassflaske | O PET-flaske | 5305&5 ' Kommentar:

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

{Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2 i (15g)
Beskrivelse: §V14/( /7{/ M LG' A foé (74}
Svnfe MACTARE Woren ¥y AL CARAMEL

Begrunnelse for trekk:

MAWELER L) )T Mumce& PacT Bom 4

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 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,
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.

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

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

2w

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

FARGE: O Lys halmgul | Og@ngul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | &/ Merk redbrun/merkebrun | 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: /KKc/A[&LD/.?/{Lﬂ‘rf MAKGe ER Sk i

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / fz (25)

Beskrivelse: g V4 A /(' AY 7'6“7 W LT
Feguirende Sgrme |

Tttt RirreR EIrrER SMAR + EW
Alvee S& ERenT

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | §1av | O Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

MAVGCE R LiTT Av ALT

TOTALPOENG 4 ‘2 (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
pé 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 pé & 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 /V M Bryggets kode Z 6 5;3 /

Konkurranseklasse M@//‘- (45‘;{/ /bﬁéé Pltype ,Zt
Aolveas outo 14/ - 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

@ Norbrygg O BJCP 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 | @Normal | O Hey | O Til toppen

{Viaks poeng)

s T?

Aroma / Bouquet {mzft humle, estere, fenoler og andre aromaer) g
Lm./ hamle arome ()0,"0[{

,/4*““""‘?/0{ o b 1(;“5_. & TL
ol Bt e,

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Noe Szz’vm{? oremee o

(il oot broats

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 vaere 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.

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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, 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 gjaeringstemperatur.

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 Mrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: [ZKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:W:‘ l’z‘kﬁ t"olépbcu’"‘{'

LY s
walt- pwef&fm/

spee, Safples sedme

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

hnekk Lra
Sve ke

Beskrivelse:
K&/a m&é/ o

?6» S.ka

Noe E/e,,«r" 751/'\&&, leomme— Senere

Begrunnelse for trekk: J
Leffe spaliar

I Sm tklt.e,‘q 5 ((‘

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
Hetle  imcrd ast"r::g@a.s

Andre tilbakemeldinger til bry(ggeren (generell yurdering, forslag til forbedringer gsv.)
— . g
€+ € n lr Vioe ot Stivele

O;?sm r?b o(:aﬁ et

ella s 1oe

TOTALPOENG ! (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
pé 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.

Dommerskj ema

[IU / Bryggets kode Q é; §7 '

Konkurranse

Konkurranseklasse 'V] (L;“i ,(/‘-‘1 £ t{B Pltype QC )C hW"\(ZQ C«(

.o AL

Dommer (navn) \S\O\N\I'\L \JI‘( pewise, ) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬁﬁlorbwgg OBJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: Kommentar:

O Glassflaske | O PET—fIaskeH,@Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav [ Normal | O Hey [ O Tii toppen

[Maks poeng]
St

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

Beskrivelse:

Suede DM
Begrunnelse for trekk: X
L&'\(C-[A.W O &:065\)\{\”2 ;

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, 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, bringebaer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, 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: Rdtne 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 Ha)lrngul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | ©/Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | riett takete | O Mldfiels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /\‘(fwbu}‘g 1 \\{L/‘(\&

Vi
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘ {:i (25)

Beskrivelse: g
Vv\ &»\ +

\440“13 ~ sted
m “fff/l/)r ¢ h /1/
AR chau> b s

Begrunnelse for trek ’
Meslb—s  brend.

~ e )\ :
pf:l..) \Z_/‘J, Z{ O]M r}‘(‘_,LL I '(‘e«rlf Q \ ,)(Al CM?":Cﬂ

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonerlng og kropp, ev. kommenter munnfe}lelse) E !

KROPP: gt | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: ~O Flat [ %% Lav | O Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

el N
Fowsunngd

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
5 W i H
— v =~ ‘ L
Oled " Sec Card™ Y GIRGEE S R

(;7 \’\C}_ 7_}"/1 -\-—Lt. ( Lc_g‘ (/ \M
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

YA 7’ CUJ Q f‘&:
49
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.
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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
/?/ﬁ’/ /((T? c Bryggets kode 262 (B/g

Konkurranseklasse MM_MCL Pltype ﬁ.ﬁi’&m&f /ﬂ
= Dato /4/ OZ/ 2 67.2/

Konkurranse

Dommer (navn)

ozﬁerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg 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 | O Til toppen
poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse; | FDEC / G V7% e =RIOR A ; Nore n ,&H/ A A &
/NeEn MHET ARowmA
SiLAr FENDC S

Begrunnelse for trekk:

MAKGLeR MACT-RLOMA-. Feayes ¢

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 gjarbiprodukt,
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, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenotisk: 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
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

L (5)

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

FARGE: O Lys halmgul | © Hajmeul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | & Merk redbrun/merkebrun | 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: /6/[(5 Mﬂm@ﬂqﬁ’f

_f& 25

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: / /V C"f;b/ jy@ JW&'
SR A CESm
Lerm el (/¢
S MAG-SnAE
VMRNGcER RITTERNeT | EFIERSMAL EL

Begrunnelse for trekk:
HAVECCR Sgpme FoR L rre— MARCT 06, /¢ = PRE 3y
IRk Rip>Sl MET (77 ER M2 440

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

KROPP: Lett | gwed:um | © Fyldig

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

; . Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

MAWECLER L1 TT MR LTHA ROA
LitT MeR Ay AL T

TOTALPOENG 32‘ {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
pé 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 pé & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse /V/l/{ Bryggets kode 26 0‘2 3 [ g
Konkurranseklasse /{(@’{( ("“i <-(/ 80 Lelc Pltype ZC
//‘% Dato l(:/ / ¢{ "'02 6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

PBorbryeg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | BFBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Tiltoppen
[Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) lf) (15)
Beskrivelse: F : X A

Kq‘({iﬁ (—{mm(az aromda mof Aoe %,Ufo,'};dg

Svalke “mult i
Mark b DS

Begrunnelse for trekk:

nNoe S{ifa,/f av” HM-W‘ /e_,,,

Hmw“[-e.

Ovﬂ’o@-/‘,J ma/( ré O C e

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 veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: 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.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved hgye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | O Gyidengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
Q Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: LQI({‘ . f/!o/oéf{f’_ {‘Jct-.'_.(?__

[ 5 (25)

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

Beskrivelse: 7
/yo[fz/@ Sxre I;/_o{e g Smalc {rp
LIMM 'efq GH_C{:(JK-WA P/E_\ﬁ acv S/\’/'~€.-
og Svike  karomell fon&
Begrunnelse for trekk: /V oe. C&—/ b ;'#-ef L‘(ﬁé / Vioe hﬁ)’ 3)’/ 2
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 5_- (5)

KROPP: et | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat [ O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
6 4a z'{, rﬂgefl SHore e.(, men

Hum le dro meen o Swen omiin eres”
Spples bilolet- 7

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG g c‘./ (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: Mangelfulii forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, 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, 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse ﬂ/V‘/\ S
Konkurranseklasse {]’]&Jlrfrﬁ- l 5“"\"&-/ S_B :
S L el e pato

sgeiose A0 Bl %
Pltype QC 5C l ] U" I)
Y .ot . 2 é

Dommer (navn) \rl{;'\f\f\h'\n

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

D, orbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE Kommentar:

p O Glassflaske | O PET—fIaske]w'%oks
FYLLINGSGRAD:/\@Lav | O Normal | O Hay ["O Til toppen

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

(m poeng)
L) as)

Beskrivelse:

Nesldp~ Mol uz\(muru o
Suale UNS.  és Mmet bas”

B’e runnelse for trekk: .
> Uex & %’ﬁ olisle

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | & Merk redbrun/merkebrun | O R¢dsor‘c/brunsort | Osort|] ORosa| O Rad

KLARHET: O Klar | @ett takete | O Middels takete | O Kraftlg takete | O Uklar | | O Partikler
Jo“ ’ Y L S
(

[(@CM\\;? :
\ l"\@(kbﬁﬁ’}

o Bease s

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 125]

1 ‘—\-\&T \ }(-’CS\ li e O‘f[,l_/("”—( G

b H‘f’—C t f‘._i‘_")zc_
5o SPes exekedel

-k (AN l_")tt u—‘('_

[ -[
Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfwlelse)

KROPP: Janlett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | 3Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Beskrivelse: ‘
...‘__

bfqacx %Lf_ip

Megle hec w wf
Mmen  dededdes )’1
Begrunnelse for trekk:

'T\,/(Q_/Li. 3 %\f‘f\o—-
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w ke

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

i\u(‘,gul NG &o& Ay

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

g&\ NS5 ) Aeke helt Rl -

=
CM -t e edes

Syolee

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 7) O (s0) | ¥

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 felgende 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 d
definere aromaen elier 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//W 2&2 6 Bryggets kode Z' 6 /9‘ /é
Konkurransekiasse 1 £ R Gen; XQ/Z 00 £ onype 2& SciagTe R (ER
oommer(nan) _AAKOh EUG (o oo 7. 05 202G

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Morbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {krysgyype og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
lassflaske | © PET-flaske | O Boks Kommentar:

TYPE
FYLLINGSGRAD: U;Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: 7’?/35/./ G P ER RO A / /CE(//W\ ELrerR t‘f
TYbet (G MYcr-Pion A (R IS7Ens hyprerl
FehecSk

Begrunnelse for trekk:

Fe oo §/<

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, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid 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) é (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Hajmeul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | & Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: b’mar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /A & /-,-’Z?c@ RART

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 4 é (25)
Beskrivelse: v } //—" C\’_ C// G dko (£ )\f‘_?-
SUAR Sypmie

MANGCCER K, TR

MAz

ETreR SmH

Begrunnelse for trekk:

rMBnG et £ rrekHer | ETTRSmskey

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) g/ (5)
KROPP: O Lett | edium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay |

O Overkarbonert

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

TOTALPOENG fé (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
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 s3 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 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

contarranse LV oryggeshode 26 (416
Konkurranseklasse /MZ/ be &K‘féf / Bt prype 2(:

Dommer (navn) /évj/ea% pato ! (‘f{/ ‘-’—‘/ ~-LC

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 Hey | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mart hum!e estere, fenoler og andre ammaer} (15)
Beskr.'ve.fse OC Ca bAs 6‘_ wta// '%‘

2 £lor ( wmle
mﬁ r&éj ="

Begrunnelse for trekk: Ve (@no[ef % 2y # M/Q, es (—o/-e,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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 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 Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | €LRgdsort/brunsort | O Sort |] O Rosa | O Red
KLARHET: &XKlar | O Lett tikete | O Mylstakete | O Kraftig takete | © Uklar || O Partikler

SKUM: ¢ o — /Vac-: Séum

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

(25)
/ G(e/(z fwrodefoar o /carume/(
r“f.s%e% vz f-. S vak
merh_bore -éfwd estee .

Croe Humle

Beskrivelse:

Smco

Begrunnelse for trekk:

Lt {Cﬂy‘ '{‘/j&(\vﬂﬂ estere

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hoy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

o ey cr 61 nSepn,

Andre tilbakemeldinger til brygg ren {gene el vurdermg, forslag /f orbedringer osv.)
lo @
noe. mindker< f"“» 8!2.- 651(4!‘& (r"a‘_ -e/maﬂ{(’ﬂi’ﬁ

TOTALPOENG ;6 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Snfa,k £ ( Wl—@/&éw"
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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 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 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.

Dommersk% ema

Konkurranse m Bryggets kode X(’ l {/l 6
Konkurranseklasse ly* ‘{/) % ‘-—C % b (—JJ(/ Pltype 2(/ 1’\ WA ~._{ (_,(
Dommer (navn)\'\‘(;\.‘u\“ﬂ U/l{ Mo 921 pato |(/\ &) l/t 2 é)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Beskrivelse:

’\‘\(‘&L@5 melb Mo el ad b ads LJP&

Sule.  e9lest
Begrunne.l'se for trekk‘?wf\ g)\ = (TC 6

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacety!: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, 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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: 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 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | Mrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | Q&etttakete | O Middels takete | O Kraft7takete | O Ukar || O Partikler
Ve
Seskrwefse

e [C wate A Decd
Smak (malt, humfe bafanse, ettersmak osv.)
c{ I ™ 3\6* ‘Ma,U“ Mme &f/\’w(tub(
\’V‘ @\ l) f%\g;l N &
“’\e_ rl,c he f(e() Suade S Cﬁc\% E5%

d 0
\“’\Mu b M€
Begrunnelse for trekk: .
Mind (e b Mec
SUMe s ele

Fysisk fplelse i m)mnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 2

KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig

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

| ' Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Ve encishe «  tema

C‘C/Wlf
W Lkote N Simaleen -

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: Mangelfulli 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 pé 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
Konkurranse /‘/M ?02/6;

Konkurranseklasse M. qué fllqu @0( )/
Grxm Bete o =
Dommer (navn) 7 .f’(ﬁ bffé;‘ é._(_—'

Bryggets kode 26 O(D 70
oiype & S pUHRTZ L1280
Dato [ l/. 0& Z ﬂ/ﬂ {“;

Dopimerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, 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, gashind, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, 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

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss avy'type og fyllingsgrad, kommenter ev. avik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: V
FYLLINGSGRAD: O Lav ormal | O Hay | O Til toppen o

! P GUSHER .
{Maks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

FARGE:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

IVESERT, KA IKKE BESpJhmES

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.




e

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.

Dommerskjema

ot WM o 2606 7O
Konkurranseklasse L%@';//L. icifr&f: / &Mf Pltype /Zﬁ

Dommer (navn) /14!06%3 Dato / L(/ ‘-/ 'Zé

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

rbrygg 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 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: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjer 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 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) < (15)
Beskrivelse:
/ z
Begrunnelse for trekk: /
Feuoble
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) e (5)

O Lys halmgul | O Halmgu | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | & Radsort/brunsart | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

FARGE:

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

Beskrivelse:

s_/»fh/é.e/u;ge S)//a_ i q‘/'emo(s/{

Begrunnelse for trekk:

_© 5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: ettt | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |

BQuerkarbonert 6{5%!’ t}/f(,] eas

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
o L’-@/Mw&»,ﬂ Q/-{' i '/'/C/iﬁ Ce” [&!/f éég‘od .
neoe 94:”‘ tk {7;: é Jf-élu 7L

mecleer

_— (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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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A 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 felgende 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
0 sanase JOCEF O
Konkurranseklasse Mq;;(}(, \‘\:\ ""(g\B 5 ¢Itvpe~;2 ¢ ~OdhieAZ b\ o
pommer (nauny WA WCPENSEN 0 VY 0. &

Dammerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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 veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, 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
liknende karakter.

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

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

Versjon 2024-04-24

/ orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: )@GIassﬂag.!ce | O PET-flaske | O Boks . Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | X¥Narmal | O Hay | O Til toppen
[Maks poeng|
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

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

SKUM:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

\ f\(‘@&\

N

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.




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

Dommerskjema

Konkurranse ViZ4i 207 Bryggets kode 26172 2 5‘
Konkurranseklasse //.LAGER Ms’)(‘.j( oiype 2 KLASS)cp RIVIK gt
Dommer (navn) /L/A"@ﬂ/ B GG & pato /4 04.202¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Morbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (krys_féma/rv type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ 2 (15)

Beskrivelse: 7_?05&/ 47 [e(/k(]\ /W%L/F)Q'@O‘;J?/?ﬂ'
RILT SEIyICE

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, 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, bringebzer, peere, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S . (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul |} O Gyldengul | OZ:\rfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &YKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: WDéL/ d

o 1T SEUM

20 (25)

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

Beskrivelse: [C,Q /‘]—FT‘/é Mﬁ(/T SM 4[( . (/M ;4/74/
TEC 16 B iyrrEbkei
POt nerend & ROre

Begrunnelse for trekk:
L)vT UBAC Hl<er. LiyT FO@ C 1€
[EHT. MALT SMBK

B/ rcRNET

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Q € (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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A 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: Kienner 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.

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 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, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, 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, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkliorid 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

Dommerskjema

Konkurranse A/M Bryggets kode .26 [Z‘Z(‘(
Konkurranseklasse ﬁ@'f L é/fwjéf; / EM“ Pltype 2—/—
Dommer (navn) 4"&'655 Dato /?/’7/ -RAe

qumerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | BNormal | O Hgy | O Til toppen

E poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: K g8 ['2? v C iz = S ’EZ [(_{ gt

mot Relt soin,

Begrunnelse for trekk:

5 w
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

. =
S Fin bl bart Sl

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

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

18 _ o
Beskrivelse: -

Sk Kafa m@é{, 05 Kfa(?b - G(Gmf/’lefem&/e
Reyle Smal™, swph bitferhet~
_SéPP,.Oﬁ Umam .

Begrunnelse for trekk:

ce Svalt Ma/f kﬁ/ﬂk#{/ vamé
omineresfe  Reyic

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

—5&:/0443.{‘ ice ey ba//émﬁefevwaa 6?#(_///I€rL
0?,7 VVlo-‘- a@?,af\ O(OMr‘ﬂ-efeﬂ' 2;’/\41. °q UAmam,

rege~-- _ .
P'?‘Zy& S maleen cénm'neref LitF ower Wﬂv/tL

foialterer

TOTALPOENG &f ! (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

, g5

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé 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 avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sé kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema |
Konkurranse n f\ Bryggets kode Qé [ Q )? (’/
Konkurranseklasse 1_ /\Q((/L l“‘-% J'i 3 @ltype qz F \'(L Q@\/(k@ \
Dommer (navn)\ YWY \l\'g W/M'X-'ﬂ Dato ‘L‘ =~ Q k-( - a(/ﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

/ orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: )Q-Glassfiaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav pQﬂurmal | O Hgy | O Til toppen
\[Viaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \. (15)

Beskrivelse: +'\\ Ck.w ""-\. N\Zsl0\C 2

- Mo Tl odome.
Teadwendd  umie

Begrunnelse for trekk: .
S5a0 g elaliAel

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget [,m\/lmrk kobberfarget

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, paere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | X Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O(fl):‘ ],\l l‘-f,

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

A+ es

Beskrivelse:

) WI\M""{\&UQ
O =T
"~ hike,

Begrunnelse for trekk

Ly s, vl e mcqﬂ :mwé
507(14”"\12 LLK—{DMK\ {’}A\C o(\ e .\
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} j

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, forsiag til forbedringer osv.)

OO\M\W&’\&Q 1@\]!@ c/_[ *r\ NNt
pen « MO e P
av d’@l’\ @Neiq )(—\753(‘-2'

-—--..,

31/‘4&({‘ L(C-’”(J;/ ok 5

fQ)\./ékﬁMﬁU(L M) S&ing

TOTALPOENG {. l (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.




YA
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé 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.

Dommerskjema
Konkurranse _ /VM 202 6 Bryggets kode ‘2 é 6\8 24‘

Konkurranseklasse /1.LAGER u() fgdr‘ /¢ Oltype 2,:)‘: KiAss L iE @Ji:{q 7
Dommer (navn) zé'[/‘iyfﬂfb/ g(/(@ G g Dato /4 &jé/ Zﬂgé

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg 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 | §2'Normal | O Hey | O Til toppen

Kommentar:

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

Beskrivelse: 77 beEL /! é, vmpm A
Srhil Rétk
CUAR  EEaoc s A

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
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjar i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul |  Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrunfrun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | {f Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 20 (25)
Beskrivelse: MCR(C fj'l'rf’ M/q"- TIM 4‘\/

TIDEC (6 RovicSm Ak

e ¢ c? Bt T 7ERAST
Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen y/ss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 4- i (5)
KROPP: O Lett | edium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | G¥lav | O Middels | O Hay |

U ACT D hr i
O Overkarbonert ASTR Igew T.

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

ET Goor UL,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG il _ (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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse /V/Z/( Bryggets kode 2 é 6_ 83 6

Konkurranseklasse /Mﬁ'ﬂ(‘ {61:’.@"/80&& @ltype /ZT_
mﬂeab Dato /‘(/4/ -2£

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

@-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 Hey | O Tiltoppen

(M—k_s_poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} i[> (15

/Hag@f— '2;&7((-&#’0"‘"“—, k‘ﬁff G—&z{j ( ercwmee

0.-./-2.." ot leolet Sémke, yv;ec/Q Rz/karoa-ac«_

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Heller ot Ll Z{;’s‘em,‘.’i{(‘

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
smorkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa 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 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, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | B-Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Li .hLi

_LZ s

Syab b ,\'f/(/te -

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

//{’g,—ﬂ, lsovf ,Mw{ 7‘ Smaﬁf
/f’béfk, by ‘ﬂg/&d Syﬂ&_k

Merlbor  syre., meslhas Sedre,
UM,;;,‘,A ;/S”FF 1 S'W\{;.,é)b {0{6'("

Begrunnelse for trekk:

Beskrivelse:

/VDQ f’l'z/ .S//L

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) "’l
KROPP: O Lett | RMedium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

ﬁ()e_ as{f:c);,n 5

Andre tllbakemeld:?er til bryggeren {genere.‘! vurder: ?s;'ag til forbedrmger osv.)

e " YTy
asf/. g o )/F?
ice. e n ¢ ’/'L

”5":9

il e

&mmaem ée/ et

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 38 (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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kienne 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskj ema | ,
{ 2
Konkurranse ﬂ /IV‘ Q(/ Bryggets kode Qé %’5 «) é)
Konkurranseklassel ‘(ﬂg[’{- [(‘»( &B Pltype J k l( \ r(b’}/é @/
Dommer (navn) ACM\\(\L \M’W"’nj ¢¥]l __ pato , L’{ OL\ 2\ (/

Dnmmerkvahﬁkas;on (kryss av)

MNorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: _Blassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lavwormal | O Hay | O Til toppen
aks poeng|
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Y (15)

Beskrivelse:
MNaldbocoma— q slal. [dd foec

M ;,;_«:LJ’%{‘ > luinke ? | | J’
Tea@sendd. hm e

Begrunnelse for trekk:
Ubalosc = ~conrg O leves (_@a

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
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, 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, blpt bglgepapp, rdtne
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: Rdtne 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 J{@%yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk mdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | @'Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

-l LYARY
SKUM: A 9L’Q-,’V\ QF'\ b\}{ ucfﬁ\y

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
Beskrivea‘se .

*)r*qc(cu{;_,p & &Ls*:\ Jr—(\(B R
MeglchC

Begrunnelse for trekk:

ZWnm . N oo f@@/lg o\ rlanses

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

KROPP: O Lett I@Medlum | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

j Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
= [

N OC_ &S‘\-ﬁ‘“\ N 579,171-('

)
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
"3‘@@11 z(q

j.‘?ﬁ

Weer v ud fagg}f\té
Y? MU AN { (e y,q al (,q(
b5 Eqn bl < l-m/- (\(@ i (1

e\

(@ frC @[.

TOTALPOENG ig_ (50) v/

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, g Dommerskjema
V Konkurranse /WLI( ZO.Z é Bryggets kode 26 6( Z/?

MERK! Konkurranseklasse /L/L#é? éﬁﬂ‘@ /S)W(/{ Bltype /(71&: /gé-/{-g/_‘fhﬂ }9%"/&‘@2

Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn) /L/,Z/g'/( 0y {20(’, Gl Dato

pa alle kriterier. Kommentarene

skal veere konstruktive og fokusere Domerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i orbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for Beholder {kryss(;y type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)

aroma og smak: 1 TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | ormal | O Hey | O Tiltoppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. K D5EE
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (15)

er med pé & definere aromaen eller

Beskrivelse: ; ;/JC:_[—' 4 &i E F K?V"k‘ ,T-’ C"Q}‘- = 1‘3 g
smaken. — _ i
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det FRAVIEERcVDE RWY/{ /K}/@O v

er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: —

del av aroma- eller smaksbildet. D&Tfugfﬁé’ //Vac?fv J Y/gc\ E/( /C 7/ 6 &

Dominerende: Kjenner aroma eller

smak av emnet s3 kraftig at det klart A’ de— O ’L)L KOM PO @’EJW&//Q %

vil Zimele re andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skum);;?e og -tekstur) 5/ (5)
smaker. .
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
B forklari O Redbrun/prun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O sort|] ORosa | O Red
egrepsiorkiaringer KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: /<R Err¢ i <
oftest gjeerbiprodukt. A b b 1T Lo i 5
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) :IQ_ (25)
=  — ~— ) . —
alkoholer. Ofte varmende smak. Saiivalen DO‘(’W //VL__,K C"/'}/L}OC' B ITTER BT

Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller - —
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt, FCA &m CWE Mﬁc ' .C/V7 ,4[(

kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. ; ., .

Oftest manglende avdamping av /”//Q Ve C{fq’ }QW/(
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nelik. Begrunneise for trekk:

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple, L/'7\'C\:7’,/ /'>O /8 l—)’&; D(f'/: L

jordbeer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)
Kiorofenolisk: Kjemi'sk kombir?asjon av KROPP: O Lett | O Medium | O Fyidig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert A, ?]' e / 4/(;( G t‘;’/}/j‘

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye . 5 - _—
giseringstemperaturer. DCZ‘—S:(\ CERE é'/ JSTEN FO& T-T[PC D CF -«
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG [ (50
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 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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & 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

/(/M Bryggets kode 266 /é/é(
Konkurranseklasse /tfﬂ‘f{( @%/gcl(k— Pltype ‘ZF
reas { "(7/ Y 26

Konkurranse

Dommer (navn) _ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

[Miaks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre ammae{d é (15)

svolke 47 wmerb molt arcma
wed S f//&-k f-Zpr)’ le

Trdelige. Frobet estere

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

gujb/efs#eﬁe_. 24 7[:24’ (.:e,uw Lcn

Ggom :‘”ffﬁﬂegﬁ

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjzer: Gjaer 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

—

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

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

UM:
B Krmcli'c:\
~—

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

Kmﬂﬁ bitterbheT
Mo+ S matene e
Savipe~ Rexic.

WMey Z‘Aﬂf—& e

Begrunnelse for trekk:
€or Lo Peylsem ale

oa Lr e
esfere ooy bitfefnef O

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 S
KROPP: O Lett | ®Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

astigens

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

:?:;!’ M&Ln e Sma /"'-?_{“ '(;fc\, f/uv\—éﬂ 7&/{)\
Cor { 35? riletig hed, © I
2in &1,[730(@'{{‘ \gﬁk{ﬁc\.f Z’(

e b//“/ viok
feif  llrsse )

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

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse /U m ’2 (/ Bryggets kode Q é@/% (//
Konkurranseklasse rfl Gf {/L' ](\{\ *ZC & 3 Pltype Q 1— K ‘[\_. 6/L Qﬂ \/(¢)
Dommer (navn) \\\l\\'\ \-kéC\M CN5¢4] pato \ (’( . O H ;2 ‘é

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

| >€Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: /"@ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav p&'Normal | O Hy | O Til toppen

-[Maks poeng]
Lo )

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

Beskrivelse:

F £ C\mk_\% ‘C ri)‘)ﬁ//'i’l
\n ¢ @w} /S

Begrunn r trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbezer, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rdtne
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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | Siddels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

"Rl s Shom

Smak (malt, humle, balanse ettersmak osv.) é"' (25)
Beskrivelse:

Kl *-\S B\ oo sende 4 e

Be, runnea‘se r trekk:

T oendus [

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgleise) 3> (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astrmgens alkoholvarme osv.):

Hs‘\‘ﬂu\%@ 75

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

| O ) 7(\ O ) AR - ( b
o — e

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 forhoid 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 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 s3 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 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

onkureanse _VM 2 OZ(, syegetskode 20 47 6 |
Konkurransekiasse (1L ER_LBOCI  anype 2 L= KA IS e R &1
oommer (nour) /A2 1 BUGE E vwo LY P72 024

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ay type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaské | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen
Maks poeng)
Aroma /Boume ~ - humle, estere, fenoler og andre aromaer) B (15)

Beskrivelse: o -( V’4 /( VM ﬁ’ M / ‘
Sichte. RIOYK
R CUAK  FeEpgCs k

Begrunnelse for trekk:
MAhelER DET T (e RIvi PREg T
— Fenwl Sy

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smorkaramell, 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, gashind, rgyk, nellik.

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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, ym‘v skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
8}¢dbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM 1T Sevm . e MHOCOBAR T

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 5 {25)
Beskrivelse: Mé’@ 14 [g’/"?/\j 7 ﬂc T SM%}/(
SvA RIvK Sl

Tpecr 6 Bl g BeT

Begrunnelse for trekk:
<P UBAC 4nseR T, MAMece R RIK PREG

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

KROPP: O Lett | g/)/ledium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | &lav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

SAvneR  Ryvie rReg.

TOTALPOENG 2’ g (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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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé 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 & 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

contorame __ N sggsrone L6 1 761
onkurransekiasse el Qqef / Belele gy e

Dommer (navn) M/ oS pato ! L// ¢ A6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BiCcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: {8 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | Q’;&ormal | O Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse: S l(/é\—k /{&)/ g o e /{{/‘S e /LW

mea(torCnrae S57Fru;s ¢ \[kp« LH/W"'/C—»

Begrunnelse for trekk: (‘F‘/‘ o~ /'* 7( els%ef e o 3 (;,mo (—Qf}—) /V&/é’é’. %/@7{—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: 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)
EARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | §2LRavfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

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

M etf hgldbortt

1L s

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

Beskrivelse:

Merlcbne sxe

Reshen lemene— ceslataingsvis

Begrunnelse for trekk:
Sur R

—

_5

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

KROPP: O Lett | ©Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Den Reolkte lhovhte eon blir (itf cgent
- = -
bele &Lyr(,e/e_ %emo(eﬁ_ ‘Qﬁ/\/&f— ASS@5 aS(men’
hellel~ mot Scur R/ .

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

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 s3 vidt kijenne 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 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.

DommerskJ ema

Konkurranse ﬁ/ ﬁ-\ /)P'é Bryggets kode Q&L/;)& |

Konkurranseklasse\ ,](1}( \ /‘:)L/ﬁ:i Bltype Q—F )’< \ @ rt["\!
Dommer (navn) ‘"\U\M\L \W\’i’),)ﬁ] Dato ) L{OLI 0? (,)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@)

|_SNorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ARlassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen
[Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

T \a(l(o\( o ymed pMesle b~ Q\//c
Sy [ocalider
Begrunnelse for trekk: \L\_k 63 V\ s\ ( @y L{/ﬂ__ /t /(:(‘_)— IJ[QJl O( (‘ S J

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
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
vorter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, 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 humiesorter 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 bplgepapp, 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

O QP\LU €7
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul Mavfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O KIarl)es Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: \, W) e e~ C:) skodon
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) - _LD__ (25)
Beskrivelse:

Buale ¥\ W Clb, ¢ mald L

Dane 4 ‘\é}{r‘z//\ Le-cex e
Suale bir=d
Begrunnelse for trekk:

Suede. s0C

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

KROPP: B lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav [32rMiddels | O Hgy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

/\5"% p\e Lzé = CLL UECTC Nexr
N\ o Sauhnel (oYl
i Lom @\ o Mmen ¢ s &=y,

W\c\\k heC e
TOTALPOENG I-E( ) 50 | Vv

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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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.



