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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 &
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 "'f- / ‘ \// <o 4 Q’ Bryggets kode :’ (‘; ‘,}C j : ‘
Konkurranseklasse _ :Ll - Pltype : ! H Lr‘:f ’H\: ’Q{
Dommer (navn) [ SV "k e L’l :‘W’]’-//l/ Dato 2— 77/4-!/ — ? E,/
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hgy | O Til toppen oK

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, feno.‘er og andre aromaer)

(Maks poeng)

¢ 3 = = /
Beskrivelse: /- fiu- /¢ /’"" R AL %A L{- AL f_/* 7 ‘\j/"i:-"’\ sl < C (——(-"/

(15)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeerilgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk: = . L7\ ‘f ' \L./(, S" v s 7"’\{‘/ HETR
bra Ldpvids ~ Jvell eeoAs
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 03 (5)

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

KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 7 (5)
KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay | A /':
O Overkarbonert 1 It 1qe Lt
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
T , —7 ‘ )
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG )< (50)
Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken.

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

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

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

{Maks poeng)

[ 3 (15)

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol 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

varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeerilgsning, gjzer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye

gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt belgepapp, ratne

grénnsaker, 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 gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) y. (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | © Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ ) (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)

KROPP: Q@ Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | © Lav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG __~ | (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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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 p3 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.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer 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 belgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ,@,Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hay | O Til toppen

. (Maks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre ammaer} () (15)
Beskrivelse: 7+ ) 1-c_+ ]\u o d l( l
Begrunnelse for trekk: ,\J D€ SpEr | O M 6 ( C (i‘ L- C"’“L }l >
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 Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | &sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ®-Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (1

_1_ (25)

Smak {ma!t,‘f\lum.'e., balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) “‘ (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
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: Smar/margarin eller
sme@rkaramell, 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, rayk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid 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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~@ Norbrygg O BICP O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

(Maks poeng]

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

Beskrivelse:
’3‘_1{) 5\/{“ . el K J o be & L\"['D =
Hor1E . Syl E TR

TYDELL  MALT
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o
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Begrunnelse for trekk:
F: NIEL =

MAN 66£ER [tonpr £ B /(—1’3}"

)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

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

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

WUNE Faf HE TP Slow eTT TN -
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Ji& (25)
Beskrivelse:

Typeirs e BSTET  MAy | L Yprare T TR r
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) q (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

T~ kF e

D 1
A er7

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

TA4 Bryés - MAVELE &

LD 16 g

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

totaeoene /0 (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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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskj ema
ot 220

Konkurranseklasse t A

—

. 1 e
s Ao i

= ( “J } /)
Konkurranse Bryggets kode é ﬁ’—» L

P e [
Pltype LK‘\ . C’IC‘ T/é‘ff(ce’«:; (

G -26

s

Dommer (navn) <7 pato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BicP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | *© Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Nermal | © Hay | O Til toppen ® z,\/

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { / (15)
Beskrivelse: —/L/% f({f; 6’ —) f\“"" - SV DK o~ ;

"_j';v\l L‘\ L ’L/(/’ o = SV ¥ - L‘_,/c <« J 0 :)7-;;L,/_—. /,m_(_‘:

Begrunnelse for trekk: //‘/él/ (% . Kor—

C<5< havee

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
vegrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebeer, pzere, 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.

L@semiddel: 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 gjerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

A
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7/ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/orun | O Megrk redbrun/mgrkebrun | O Regdsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: © Klar | O Lett tékete | O Middels tékete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

SkM: | A/

(& o)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ;
b SR ] Iy
e f{: ‘ Vg & D) !-" “(;‘TJ %] Vl_/(zr lex, A,.,/._ .

.j L/r ') /\—k./“*'

Beskrivelse:

S Ke €

:) L2 &€

Begrunnelse for trekk: j L’L Vil l/f,__,‘ vire ( &, {
? “ Hum le P e /v e \/‘:7"(_)\"/
Gz Vg at C’_wi\'/’- (a0
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 7) (5)
KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | © Lav | O Middels | O Hay | i :
O overkarbonert i /rassen

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
‘i ¢ h_/(_/\v‘ qu“ A, Q,L./\ \ Q—Lﬁ (‘ VL/ \/Q ) )

Lty b >

S
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.



N

h, 4

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse _ " M 7 (7 b Bryggets kode . () ' 2 1
LA ( = o
Konkurranseklasse i @ltype .\) L U L oign 2l D1 e
Dommer (navn) _//nawm ,'i;.i—.',-d,;.f.. ,;&é(/ffaz}‘,! Dato __ ; A, 4 &
7 = v = 7

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ 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 | OBoks Kommentar:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé 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 Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

- (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ) (15)
Beskrivelse: /. | ¢ ir i ﬂ AL Ma [t r€g) AV lan A e g
A ,’:k_ S . \\\f A ‘z\_‘J VoA f{ ;’ W e i
Begrunneise for trekk: > J A A AV g N A Vv Fen J{ I e C
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f‘; "f (5)

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

SKUM: g

o
v

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) {@— (25)
¥, i /

A/ e | / i7 [ / { {

Beskrivelse: /' <V 117 .y mMmanll, [ v Bl lt v 7t h L Cspe
| | . B | / 4 | : / - el :
ir AN v 1) < ;/ 2.0 n w{ A y? > ¥ VA 1 ea v v < | Von v @y tNY ¢
bl . ] T 7
s e A

| { [ : Lo $oh il
Begrunnelse for trekk: L ) . [ 5 ¢ L ' £oud gl Y 2 7 [ h [T
.". / { ; L
MNaie pavbEymert saaloh/ /A ¢
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ¢ (5)
KROPP: ®© Lett | O Medium | C Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

g,_/\;_,' e S iJ

\ ¢ v AN g A by A €N /‘._ R 4 [PA ." h’_ WMy |!:, jlm'ﬂ}-;‘f’f_ {' -
Vi [4RVN .". MAANN ¢ f -,— A " €N ‘ ;.':. { LI-!' o 5T '3{7
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.

LL
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Y, ¢

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 a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei &
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 ,\ J'J| ’i & /\,(

Bryggets kode A C O “J’

i ) ((/, -~ ,'.: s (: [ &
Konkurranseklasse }"’ = }"\ AL x‘_‘-*-.-'(\-f&- Pltype __ > C— )G * Tl l v L UR
T
! f T,
Dommer (navn) I\I L J V1S Dato /] .. [
Igmmerkvalifikasjon (kryss av)
'© Norbrygg QO BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &\ Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hagy | O Til toppen

Kommentar:

2 ‘Ug_ﬁks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: I\‘.‘ { H’ L C . gl )ﬁ\kLL l( C t\ IK\L){_H ‘\LW\ le

Begrunnelse for trekk: E‘\f D= -4, VI O b e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vzere 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,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: 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) "4 (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobherfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | G<Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Kiar | O:Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ([

FARGE:

_? 5 (25)

(-"L e . l\lg;, L S\ive J] T
i‘:l\n‘. \‘\J\-//i‘ \I"(_ 'k ‘L!— = "’Q’% ""

Smak (malt, humle, ba.'anse ettersmak osv}
Beskrivelse: |\'Lt,l‘ & A W\ &J % Rf{'
ol onel »\/QLLL 4 e s \k,k)t\,

-

Begrunnelse for trekk: l\J o2 negngel O Ce P ¢,

]

Clv h WG

¢ Gler loe FEWS Yy og twban gl
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) l’\ (5)
& ” \
KROPP: @ Lett | @ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):
KARBONERING: O Flat | GiLav | O Middels | O Hey | T ) - L L
O Overkarbonert Noe v cin@lel B L I~ L“LJ \\,

Vo2 o

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsfag til forbedringer osv.)
ﬂug__ '}\'CL“ ‘l'\“ _l‘fk)«e [LVIA_,U\ Qb‘ %L.(
Sy \J\ Gw L\/ ik

ANV LT (/L\ AUV A ¢

__’(" ~ \_.'B«

Z

. RE
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘§E’ (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 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

WY & ", - oy C? "
Konkurranse ,}l’ A 2"—“ < ( Bryggets kode < eSS & / /

' - B e = ik A
Konkurranseklasse (j v le Bitype _ OC CoiT M PAZ

) e - ar
Dommer (navn) v (L i S i(‘tj”l Dato __ “)) - | 2/
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BiCP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstéar ved hpye
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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

(Maks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) % (15)
Beskrivelse:
I YDNEEr G pA AT - KAFFRo Mo S ) oo LADE
WAH  E7RRFE -~ pFC7 ThuET Fewie
Begrunnelse for trekk:
MANGER.  Lhouleiml X T E7
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

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

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: FeN _./?/5 @R/

_{7~ (25

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

Beskrivelse:
T YDFec b STAT  aiL o TTEAE | A pure T -
MELH R 442§ 7 LU(C AHET
- Gl S{omE -
- L E HuwiERATEA#T T
Begrunnelse for trekk:
[ q o
I‘f/y"f}z" . e ol . Ey LAy RUE
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) f//f/ (5)

3 . /
KROPP: O ett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme dsv.):

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

bASLE Ty

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
=0 I8 HAVAE

8 7.:/4:5."4.3" :

At M

HAVRE ga b7 Bn  For SvAl_

o = 3
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG “7()’ (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.




R, Dommerskjema

/ =7 - F P ~
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V Konkurranse ‘U o <O < QL Bryggets kode ¢ Q" / & Q
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MERK! Konkurranseklasse 74 Bitype O £z / ot L—

. 3/ /_7 /
Atle brygg- sk.al gis kommentarer | gt { - 4 4/ L‘ 1 (/ﬁ P > /
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen L/?

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. (Maks Soeng]

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fem:n'er og,andre aromaer) _Z_ (15)

er med pa a definere aromaen eller | S g g 1 F B e a T

Beskrivelse: ' (<&~ DC et Nt Kt OHK 19 ol

smaken. —_f/ Iy, 7= f 7] \

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det A, ]‘“ - K (

er en viktig eller avgjgrende rolleia P el ﬁ&ub\/\(

definere aromaen eller smaken.

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma - ; e

eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: & ens / Qa— Sa K~ 4:74 a4

del av aroma- eller smaksbildet.

Dominerende: Kjenner aroma eller

smak av emnet sa kraftig at det klart 2

vil kakmuﬂere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7"'", (5)

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

B foridi O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | ©Sort || O Rosa | O Red
egrepsioxkiaringer KLARHET: -@ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: }/\Pﬂ

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 8, (25)
alkof\oier. Gtevamndesmak Beskrivelse: tt f#{r l({/\(, e MA/U«_‘ rj\ ) lf/(u'/w AN [ ( j) SUcs !"" A !jff /J"/-tf‘
Astringent: Snerpende munnfglelse. s e B . p . 7 i 0,
Diacetyl: Smgr/margarin eller IVakE  rofhwn , suisie

smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vegrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: isin, plast, sprakende el- < o I~ <

Iednrfi)n:,‘gx:jnd, r:s)yk, neI?ik. . T_!MM 2 VY] ‘3‘/’\ ﬁ "'J' é/; 1 r’\_s‘_I L\ é&: 7QLL

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, 51 H 2. Wox © v'ar o Qyo— =~ b T’: e~ bhipf~ P v AL~ Tr ¥ "’ vé,/
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaar: Gjeer i Ipsning, gjser som har 77

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 7 5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjonav | xropp: @Tett | O Medium | C Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

kior fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | ©-Lav | O Middels | O Hy |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert R A T 1

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

La@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye - s = — (
gjeeringstemperaturer. CANCKA WL 291 TN
Metallisk: Tinn, mynt, blod. ( \
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier. ey

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, hitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse / /f-/" l ] i = Bryggets kode _, ;. _," v ":)N (;
Konkurranseklasse li_f' Pltype KD~ | G oL

Dommer (navn) i/'f\!f.-m ;/i\Ufl_t/ f Al 254N Dato - Py L 4, 1.6
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BiCP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lav | O Normal | @ Hgy | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i) (15)
Beskrivelse: | v A< [ (g v av v (b Proeg  ov
Ao eyt hiwn g [ spuhilad g, /Nox v ia e (! f'iv‘““q{d* <

1>
7 ¢

¥ 5 U Ed A, AN ,7‘ C A Ly b\

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol 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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

-

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: ‘
WVAT Ll a
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) I* ] (25)
Beskrivelse: | Yol A 1’ i F g5 { < { M ;"é v il { 2rely v le ST 2y
) i / f / ¢ [ | 1/ £
balaver s g S fene [adg . DY &k bai er tr Ml
- / ] j d ! f
Begrunnelse for trekk: | Vi v (J v ) T o) 17 A Pa lwegnsir {
Y v ff\ ,fi-‘.i{",uﬂ-‘/\f I
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) “ (5)
KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarhonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
| i ; [ ¢ [ Ly
;'U 2B WP ((Ansed T Swomalty prudil. 2avaed [ (L Syre
0 !: Zn ‘l\‘/\ i '.’,‘ { 4 1‘ Y o A Jv !“f / Ly AN
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.
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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 rollei a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskj ema

1 Y SR

&, 1
/A L Bryggets kode 'L(/ / 6_‘
— L C ’{L}&; S C\ s #)O a i e

Pltype
2z (i [
Dato /" D, \’l A 16

Konkurranse '\ J r/‘

Konkurranseklasse I 4’

Dommer (navn) _|] |r JF Jf'::‘-iﬁl Sen

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O 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 | © Hey | O Til toppen

(Maks poengj
Aroma [ Bouquet {ma.’t humle, estere, fenoler og andre aromaer) } A (15)

Beskrivelse: [ ]L/L/L | "L)C(J; ‘f/\-ﬁj S 28} ,:JL \LdC tUk._

tﬂw\®mﬁp&m5g{

Begrunnelse for trekk: l’\& 1)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

b
et {5
O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | & sort [| O Rosa| O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
skum: (|

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

A

Smak (malt, humn'e balanse ettersmak osv.)

_Jiﬁi_uﬂ

Beskrivelse: }L\ \C \\JlL(Zt\Lt (%S H* b‘tth\ \ WQ L(\ Hr—)* e T
':\:""’._ C_ v\\ P = *‘—‘L_ ( ¢ \qu’\\_)\,%\) -\//}\‘-.,{ XJ—QL'“‘_\GLLLL,
e ‘4\ Ko Seacs A WL u' LU VLY Lk !ﬂ\_,.d
Begrunnelse for trekk: [\, O iMoo J_LL A M £ JC‘\-& oV RN N ¢ ey
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ) (5)
KROPP: O Lett | @’Medium | O Fyldig Koemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @, Lav | O Middels | O Hay |

O 0verkarhonert

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdermg, forslag til forbedrmger osv.)
Jolke 05 N@enae | JU’ ~> L’\. CA

V“:b‘uuci

‘\c‘ l\,( u\\'ﬁlu.\‘i “.‘; \!;J": ’r

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG :?igi* (50)
Poengguide

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

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 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 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

A

fxc 5 g L =/
Konkurranse _V//V/( 7 oZ § - Bryggets kode __ (5] ( é D0
[ = " - p
Konkurranseklasse /'1 N 74 H(T E Pltype & l) e 'Pi-‘ i L
Yir - %y — - ',/7 = L/ i C')(
Dommer (navn) AL ; 7TAN S AL ,"‘! Dato __ . — > (o)

Dolnmerkvalifikasjon (kryss av)
&Norbryeg QO Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mailt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i (15)
Beskrivelse:
HEFUAAR  Tet TIdECIe Mgeu o ~ SEART — LauRfs g RLL
> o o (DE EirREss o  WAmFE Svide 7 f:/a‘f

f
,

LAY, s i

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pazre, 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk:
Mg froarmeFUs (7 7T
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsart | @Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: — ‘ ; 2, i

Fed tys BlPwd — TP D758

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ & (25)
Beskrivelse:
7';/5) RIST7F7 Avkeq UTEN  MERU B b= — BDTER S )olvetDE

ﬁV':“ BT TRA  MALT i ME) BE EAATcE™ MazT W risetdr
Begrunnelse for trekk:

NEcdig B¢ TTELT ATTER Uk — & DAMSEET,

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

O Overkarbonert TR A GT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
c MANG 22 SPpamF 08 d N & < Sl S G iy G e
- e gde \
VW AT

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.
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< /L 5 A i
MERK! Konkurranseklasse Bitype & o 71 6 (\_,- AL / ¢ k \)
. - /L{ ’37.’/ 3 R -7 -..:‘
Alle brygg skal gis kommentarer DiGHiihEE [hiavii) n(\ - /14 < b £ } Dito g?f & G

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i %O Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.
Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: t@"GIassfﬁIaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: )
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | &-Normal | O Hay | O Til toppen & K
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. {Maks posng]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (mm't humle estere, fenoler og andre aromaer) /s (15)
er med pa & definere aromaen eller 5 {4/ LA, s

Lm / . | " —
ersen: Beskrivelse: /L/=5 {’ ©, Koo ’“/f(/’/ [a i
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma =
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: '-m,// 1O “-i_/ ML S oule ‘WL'-} 2 k €
del av aroma- eller smaksbildet. /= KA ii(-}’!/b ® ‘] A et it ‘:4/
Dominerende: Kjenner aroma eller 3 !

smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller ; -;)—

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

: FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
T — QO Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

grepslorkiaringer KLARHET: “©-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
: SKUM: Jr . /)
Acetaldlehyc!. Aroma av grgnne epler, z_{ G (C»'ﬁ | e
oftest gjeerbiprodukt. . - o
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, hum!e, balanse, ettersmak osv.) /L ‘{ 1_ (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. F o R s ‘ / ’
Bestrivatse; [ ol biew T f‘ (A1 D XA St | ok K

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: kL f = / \7& A A /\ \
Diacetyl: Smgr/margarin eller s ' ; S
smegrkaramell, oftest gjzerbiprodukt, AVAK | L1 L’_/ S N & K O b hqhg/‘. b AJ[,_
kan ogsa veere infeksjon. D {

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik Begrunnelse for trekke )t V' V1 & h“bg‘/ e hale e 5 L ‘e’/ S

: " N/
Estere: Banan, bringebaer, pare, eple, £ J( =Y/ */L/”‘/\ ‘-—'C‘ '/" f "' 5 G )4{} ~ Prim@vd Ao~ \7-//’\ A t,l/‘/ {
jordbaer, tropisk frukt, osv. e T'__ & Y Vv ks - /
Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har . —
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) L‘:'J (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av KROPP: & Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | © Lav | O Middels | O Hgy | | -~
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert \ 7 1

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye 7N

gjeeringstemperaturer. ﬁ‘-’\ v \en- \ QL’\ St V‘-’:‘"V‘ Cy !/‘—"é A

Metallisk: Tinn, mynt, blod. A, i el By )

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, = <

senere vings, blgt belgepapp, ratne

gregnnsaker, sherryliknende,

barnebleier. T

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

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



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 p3 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse _/V W1 20676 Bryggets kode 2 “j 57 47

Konkurranseklasse ;\”{} Pltype ‘-"-‘ £ = ’uf ne St m Tt
Dommer (navn) ., My J iyly J; /| Dato 1 85. 07708

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

© Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

TMaks poeng]

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, r@yk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L (15)
Beskrivelse: > . [y v d (& - dg il B [ Yy Z 7} Vst
UA4R7S |‘I {- e N o 5 ] Gl g ' n-;f"‘ i pred !
/ j
| L / I
Begrunnelse for trekk: . - [ Fenuls L ity
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5) A

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

SKUM:

FARGE:

Uy

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (4 (25)
Beskrivelse: //\ ¢ 1 U1 |, avr  Malligdme. 2 H Pretlhy v

£ [ G 41 (ll'. A ..{ c 5 A i\_ v | t«‘\_ Tv n 2k
Begrunnelse for trekk: I f.\ Lj; Lf L (;1 +& . "‘J'-"g‘/, v@ren A < | § e b

| | Al / B | ;

N €. Virhlar e Ty P 5mn ah
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) - (5)
KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

r-"' 1 I:’V" 5 l o r Z "fiiq nuv<« L~ jJ alonice ')‘g‘_.— ’ J\'} B 7’4 el ,‘/j
7a%] ’T A ” y A b | g A 74y, ""/19’.‘,‘.’ ‘.z"f"l .
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 7 L/l'_ (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.
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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 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 gjerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbaer, 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 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 gjserstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
/1N FE

R wd 2 - r
Konkurranse [\,‘ |_,L N9/ e Bryggets kode /1 U

519%

b ~Finele

Konkurranseklasse Pltype

g E -l lbd@‘_"‘-ﬁz .};%Ju“’

A ensn  mebZ R0

Dommer (navn)

E{mmerkvalifikasjon {kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav [.& Normal | O Hgy | O Til toppen

gMaks poeng]
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
2 = ¥ X TR 4 ; .
Beskrivelse: W' (LU Clro v NGB Al Noc vI5 le € P i P hy:w o

l(" L\ (*} LA t E‘

Begrunnelse for trekk: l‘\ \, & i\,-\ G LL C (J\“‘L}L @ ?'-*'L}J-
';XL' Gk W cieona g ¢

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

(5)

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | € Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Smak (mait, humle, balanse ettersmak osv.)

m ek Noe &

Besknvelse l\’ eyt @

N 2 heapsen
L Ha L-r ¢ )

’V(.\

15 e
) \\_,U\,L l(,'i 'VL\_’

Begrunnelse for trekk: ]“\ L} ) e C & Gy AIVIAR Le y ,J;,L\,--\ - N, Lt_u I\ )\ I‘ﬁ—.( 4
[\(\,L U\{L\(L |_S\,L/‘
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ) (5)
KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @ Lav | @ Middels | O Hay |
O overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereil vurdermg, forslag til forbedringer osv}
\hm\ <8 g tL{ \\\u\_\, .y, ‘L k e (Lguwn G {',‘. VN Cu LL
04 WempleWa e
ﬂ)f.-.‘ﬁ
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG /) (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
NN 2p2
T Aale

StEA

= F D g
Konkurranse Bryggetskode ~ C O 7 4 :Z
Pltype Z“f: ¢ o)) 7ok T:i.g’ A 7o ]

Dato z.’_-) _'g ~ L/ l;7 (

Konkurranseklasse ‘| !

Dommer (navn)

{.-u" 1L (f\l‘bb’t

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne 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, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

/dNorbrygg QO BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: E)/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) /(o (15)
Beskrivelse:
Sviv T MERURAR WAUT  Aloml™ ¢+ ME) T ocper AR AR
| &
u L2y, rf_m oA L =
Begrunnelse for trekk:
i s i P BAS
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (’ -/' (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | G(Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &'Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Foif L;'_Sm’tZtu.-u St - _Tf/ bi
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (= (25)
Beskrivelse:
M’Wﬁ% U 9 MAL 7 AAFD B L _1")._-’{«/3 Fq}‘-r;{‘;* <A b

“IWPELL G B (T ERHET Szl W ou pER. SoaA FleeSad b -

AW L TF  SEpuUE
Begrunnelse for trekk:

A5 ) Tt AT e LT MEp soatd e

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

KROPP: O Lett | O*Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O 0verkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

NifFrrke il .

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

o W . 4 T
~ At M WICE RisTIT fevaRT AT T JUER A pus

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

25 (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 félgende 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 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 o
Vtud 2 s C ol 7”

Konkurranse W Lo @ Bryggets kode e // O

Konkurranseklasse H Dlitype I{ WAL ,.—-7‘fuf.L,

e -

/-\ T f_l)/__f —_ \ /o

; (]
Dommer (navn) U €5 Dato <

i \ .
et

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

/B-Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ‘,E:Glassﬂaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: D<Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen L'57<

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (ma!t humle, estere, fepoler og andre aromaer) /7 (15)

Beskrivelse: ‘L\L, L e"/\ Wy 204Uy /& D

\ ‘) b ’L-/Vt

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 gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

gl (‘{'/h"/ il ok "Z/ﬁf‘,f_?:w ”, ’F) [(;; A At t“‘ Syt /e ¢
Begrunnelse for trekk: 4 ! [A\ C.,Ll(_, j -L L\ 5 W l’[,@udvz { \'
A ac L/(u fk:m\ (e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Q Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort |[<©<Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

40 M
sum: (A |

Smak {ma!t humle balanse, ettersmak osv.) , / l (25)
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Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) '\ (5)

KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay | T 7
= \,f.;_ﬁ W A7 ¢

O Overkarbonert

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

b)l/) &\ z !/_/'V‘/ \ 524 \1

i

L] ¢ Lon

Y 0

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.



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 a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

/ - =yl g S
Konkurranse VAN 20 Bryggets kode = & [ y
Konkurranseklasse [7 @ltype !% i - jW\ p. Stouulb
!
i s < 3 i - "
Dommer (navn) t,/‘ M |{en e Jal; sbus ¢4 Dato N PR

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogs4 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeerilgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, 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 gjaarstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

© Norbrygg QO BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fvllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: © Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mailt, humile, estere, fenoler og andre aromaer) X (15)
I o ) ( 4 i 4
Beskrivelse: |~/ U C || y paal® . Taede (eg  e3ieve &V Egrigl
: } | = 7 v i 7
v U S ingalls Wt [ £ A vimn
¢ F 4L /
Begrunnelse for trekk: > v U ‘L l,/l wimle =y uv @ vein ,f N Weuma Plel si EXF
[ ; .
Wig | profe / n
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) N (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red

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

SKuM:
/U

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

H . ‘\’ g / ‘ 1A ] L o [ i . / | 4 " N ¢
Beskrivelse: | }‘ 4 iy Malc S ¥ g . .,\_.,-( { ‘;/ i ¢ 4
[ i / | / — / {
ANV LS 20U /A L e rWC S Shevy [~ Ay pird \.-/'\I’ Y
\/ { l‘ [ 1 ) L \L
A |
| i i
Begrunnelse for trekk: |, 7 . / NN S gl o € Ay |y Cf Lol intf
04 2N A
b /
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) g (5)
KROPP: O Lett | O Medium | G Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

|

A gl [ Dapnlat s hnen M g 2 lamstres

| it = S
by & I\« C 4 5 £ |- &y [ < it (€ L el
Y i " Mo 1 M

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 2 (50)

Poengguide

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

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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dakumenteres.

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.

Dommerskj ema

20138
Konkurranse (\_) z(“ “'Q Bryggets kode Vills { L\
Konkurranseklasse H— — p T e A Bitype ‘g\

Dommer (navn) l\]" g’ H(:k NS Dato /]\'“S \‘( :

A
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: @\"Eav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

¢ (Maks poeng]
Aroma [ Bouquet {malt humle, estere, fenoler og andre uromaer) l (15)

L\ \\_Lu} u\/l-(,\ \i \/\\;\[{fj i "\‘l‘t USJrCt 4

|g". LA—E/\_,&T' "I\“\_,\Lj"’.

Beskrrvelse
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Begrunnelse for trekk: B Vit (,-"- "\ \ N C €5 \.f 1 [L

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 gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: 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
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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

s

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

SKUM: T\J ]\A,

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

Smak {ma!t humle balanse, ettersmak osv ) " I t: (25)
Besknvelse ‘ \}Q % Lt ;.;,-,\ VWAL 1\\_ [ NP o \u e\ e tb.*__ J 0o X k’¥\\\<
\\ v A W T' \‘ : o 0 W o "Dv‘)’;’ 2 .

Begrunnelse for trekk: }\' 0€ \i,;g k\ ciake .'*f‘]
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L
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonen'ng og kropp, ev. kommenter munnfglelse) _ -/ (5)
KROPP: O Lett | O Medium | QFVId\g Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsia%,nf forbedringer osv.)
C.u\ \ D \ et Oy Qur&

%(,— \— (_‘

\;"VLJ{:;---‘ v SN AL

g.\\ CNlere U,
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ;i \

(50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse 'r\’j'uf 2o 26 LA - (&,
Konkurranseklasse 14— 11 picilke Bltype &H ’_
Dommer (navn) [ (L (A SH{% pats_ 2.7 =9 !2"&:‘ «

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg

O BICP O SHBF O Annen

O Ikke eksaminert

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

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

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 4 (15)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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ICISTEF ASTES.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

y

7

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | € Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: OuKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:; F"I A A/rﬁ; ~ n/u'/, Vo Skeiopd
2,
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ 7 - (25)
Beskrivelse:
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— THELKSAL B (T O~ ,‘—f—/{ M T Cu Wi glj'z" Hisun EL
- o

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hey | ;

- A B = ‘\J'_)_,-
O Overkarbonert /fu;"(d,r & HENCE E7Tr

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

F??Jl oA 2 _7—{/})- Ecclt > O0TF24e 7 : = Y. F i
" ZEPRE  BAUSE
"/}/)
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _/ (50)

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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

[nd 2576 7l &5
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | FFBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hay | O Til toppen (/K
{Maks poeng])
Aroma / Bouquet (malt, hum.'e estere, fenoler og andre aromaer) ) ) /S (15)
Bes.ﬁrivelse: ij:f/’-”'"\ K .V L,/('J;- CRAA ‘L /( 7”‘ L// X 72'//{/
ALl bl et Y f‘—*-"’/f/"/r i1
- . 2 A i
Begrunnelse for trekk: )i~ = »f( oA ’L ( 7\__,- G £ e | (/; lo(/
t/[+ 2 _JQ(_JI:P‘ e% Sir- L ';:YU <S¢ ‘:’: 2 |

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

I
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | C Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &:Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

ve
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) . 7 4 iy _/_ _7i (25)
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Dalartye o Ul 4x
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):
KARBONERING: O Flat | @-lav | O Middels | O Hgy | , il _ n
O Overkarbonert f(:"ﬁ A 71(\/ § e ¥

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER : ) i

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

Dommerskjema

Konkurranse /1 M 267k Bryggets kode ¥ LL 1% 44
Konkurranseklasse f—f @ltype JH - / m ) rL 2
Dommer (navn) |4 | Y | by s Dato 2 > (. 2¢
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

[Maks poeng)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grpnnsaker, 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 gjzrstammer,
avhengig av gjringstemperatur.
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I (15)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) H (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: '@ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: L

Y

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 4 (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) i (5)
KROPP: QO Lett | @ Medium | ) Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ J | (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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 l\/ i(:“/!l f{i U‘\ i’ Bryggets kode / L{‘ !'I :' (; l :‘—
Konkurranseklasse H = m]tl‘ il o {i Pltype n/\ H

Dommer (navn) L H‘t o Sl Dato ’/,’1:.’) . (—'i 2 (—3
D?)ﬁmerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pare, 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, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-04-24

TYPE: Q Glassflaske | O PET-flaske | @joks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hey | O Til toppen

Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) —~ (15)
Beskrivelse: l‘“:\rg}»‘ Whci W en L% : Q.\/ iy \/L !/1 uwl 'udr
Begrunnelse for trekk: \\ 0 & =y ol U CurOvn T, e e ;-U,\_‘,_jg ‘(,‘_)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) '“\ (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kohberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | & sort || O Rosa| O Red

KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: L \/

I
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) . %) (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) S (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | Q Lav | O Middels | O Hay |
O 0verkarhonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre ti tx:jakemeidlnger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbednnger osv. )
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG __ /1 __ (50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 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 N Zo 2 Bryggets kode ./;'2 & | Lf i ]7
Konkurranseklasse H F l--/lkl \ & Bltype St IMPERA € <
Dommer (navn) _[J (LE (VA T tHeq Dato 27 ; = {;( \ sz
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ONorbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: QXKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

(5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

‘!L )”‘T/‘: [,"U‘L, £ .4—

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG 7 é (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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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 pé & definere aromaen eller
smaken.

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

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

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | © Hgy | O Til toppen L
('\85 poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

7
__}L (5)
O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | &.5ort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ‘{/ (5)
KROPP: B Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay | -y
O Overkarbonert Vl NOD
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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.
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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 rollei a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

- . (. -
Konkurranse A/ AN 20 2 () Bryggets kode 7 £ T et
4 ‘i‘/ ] -~ -
Konkurranseklasse s 1 Pltype ) Ha4 3 d
[ ; R 7T oy B g
Dommer fnavn) WKin |1 e, Joabhibo(n Date £ Bl

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® 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 Hgy | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

(Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ (15)
Beskrivetse: M </ Lo o (E N [ g _Poarbyn Cof il
i i | !
Begrunnelse for trekk: |~/ v v Tl 1 ANV 4
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) £ (5)

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

KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

i g
> Vo oo

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | 5 (25)
Beskrivelse: /'« ¢y (1 (7. Vaw (L sgami. Avutbie boaven.

[/"\ Vo # {; (7] (£ j r',&-. h 7] ll
Begrunneise for trekk: L-' oo [ cns ey L ) rk [‘L L f‘;_ e[ ¢ of 3 Y ¥ A

A | if

g ‘ﬁ' :,‘ i Al Ay e
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ? (5)
KROPP: O Lett | © Medium | © Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

Vi o o LG EE Y Ll o o cAy b A, Vel i SEihh gn ho

g M LA ;-'(‘-:‘ en At cn :“'.’ a Lt et
| b4 ( | / /
AN/ "\ a U i L oAU A 1 e ¢ iwn

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

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

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 gjaerstammier,
avhengig av gjeringstemperatur.
Version 2024-04-24

Dommerskjema
vin €120 ] 19 L1~
'\ " ) A AL~ ;—\,
Konkurranse |\ ! /\u e Bryggets kode N
all . /’j
s_L s # iz H —
Konkurranseklasse | 1=t tes ¢Itype : & \
. - ; [ AL

Dommer (navn) Il‘: \" ” (SN Dato v v"} \_l A b
Egnmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg QO BicP O SHBF O Annen O lkke 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 Til toppen

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mm't humle, estere, fenoler og andre aromaer) . o (15)
Beskrivelse: SL <. L LJ : CJ\/ alt G \ W “‘) A MV ine .
W . = ’
1. /-\‘\ L \L-\\.Q—\ ("b - Ec \ Cv L\ £,

Begrunnelse for trekk: ]\J-g» Vvl Co Cyel oo LOA \ 0
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) . l (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | &-Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | BLLett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O UKlar || O Partikler

SKUM: ) o ¢ len \\ P

Smak (malt, hu_ml'e, ,_!Ja.'anse errersmak osv.) iI %) (25)
Beskrivelse: 5\J\£ k\(L + LA (L_\uk L . -\ \ \l"w VT A \ \(J\ C L*\ .
{..'Wg:bqj\l;)v;k =Y \j {-R\fu 3 J[ Wileq e, L\U\,unc

Begrumnetse orwreti: \ el e ent | VO dounl ne com Quceds
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaglelse) v\) (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING; & Flat |,© Lav | O Middels | O Hoy |

O Overkarbonert (7L 9% e L\ (—\U'\f«k\t l

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, forsiag til forbedringer osv.) _
\'/\ . ’\..\\ 5 \{') v § \ G Gy }\\, N \ i T T L\j Gv @M

\Jt inele H\'«LL\M

)

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

Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 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 ,’\/ .'L [ / ‘;".3-_;7_ é

Bryggets kode z:' C _‘).7 L/ %"(,’
&4t [13c

Dato 7 3 ~ - C

Fov o uf o
Konkurranseklasse f"{ - y11¢ ’/Q @ltype

Dommer (navn) (< (At ‘BH_{-J’_/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O<Normal | © Hegy | O Til toppen

(Maks poeng]
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (15)
Beskrivelse:
BTG MALT —  Syde Tie MEKBAR bl ((BorARen 2
ME U FARE  F STEIAS = P TP T Tl T s S AMIL) B
Begrunnelse for trekk:

VAUiL) EfSelkPA Do MEEE L 7T

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/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, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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
gjaeringstemperaturer.

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: 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) ) (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | 3<Sort || O Rosa | O Rad

KLARHET: @7Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

17 e

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
SUAU R STET AT -

rAL i £ Mdl 3 )oweedy =
VAV iy £ . SF _
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ____ > (5)

KROPP: O Lett | © Medium | @ Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

— TrRiUENDF

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

-~ L pRE A AT AN :{\‘{i ?(ﬂ Tt /{ MonlF

e

. <2 (}
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z d _ (50)

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
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 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 / (/I;;E/( : o 3 (:«) Bryggets kode Z (P ¢ . '/"T {/’r
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Dommerkvalifikasjon (kryss uv)

O Norbrygg QO BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {‘b (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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 gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

S B )
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | ©.5ort || O Rosa | O Red
KLARHET: '© Klar | O, Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ) T/{d

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L ; << (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ! (5)
KROPP: O Lett | (’Q Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | Lav | O Middels | O Hay | 2 h o
O Overkarbonert ‘o en AR

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

)

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.
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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 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse /' v M 2 12 ¢ Bryggets kode 1 i; s 7l i
Konkurranseklasse H @ltype e 130

Dommer (navn) 1A L shgh. ¢4 Dato _< 3 i PR 4 b
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

© Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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, gashind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grpnnsaker, 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 gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | ® Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hagy | TR R
O Overkarbonert ' e : Mief5

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG —34\ (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 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 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 smakshbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse !1\,] \\f’t O C‘ & Bryggets kode I; A ( (/ —:7 Qo |
Konkurranseklasse ” ~ TRne e Pltype \\\ H .’
Dommer (navn) l\* [ ” B Sl Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Y Norbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder {krygs av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLNGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hgy | &:Til toppen

Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne 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
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, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
gre@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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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 Mgrk kobberfarget
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) H (5)

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | Q. Lav | G.Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genere.'l vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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.




YA
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) A (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | €Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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KROPP: O Lett | O Medium | @ Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O.Middels | O Hey |
O Overkarbonert 5‘/ Y :
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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.




