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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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne 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 vare infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbaer, 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 oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Konkurranse

Dommer (navn)

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 | © Boks | Kommentar:
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& Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: &xKlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfm‘eise} :3 (5)

KROPP: B Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

oo an Aof -
‘ﬁ:&]a % S edrn o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

U‘O‘b Q/I/bu/x-“}

davine— e~

TOTALPOENG 2 F  (50)

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

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

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

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

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

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

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

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

Gjeer: Gjzerilgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ’— (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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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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 f@lgende 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: Kienner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, pare, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Le#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.
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KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | Gxlay | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert
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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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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 pd 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.
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TYPE: B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks ' Kommentar:

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3

KROPP: BrLett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | S<Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

A #Q%%M

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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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Mmoo 90 DL b 44 3Y
Konkurranse SELIS st Bryggets kode A4 (2 J.
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Konkurranseklasse (7 gitype 0 A D Mv = L A
17 { 7 A QL2
Dommer (navn) 5‘_/' At e { | LAV Dato J U AW

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbryzg 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 (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ] (15)

Beskrivelse:

Tv\ L(.L(‘ \ OATV L o™ /j'./fw el v nsfa ’“QK?L

ot

Begrunnelse for trekk:

Mty (e v /w/u/“f bapni v rramed ) (il

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeerilgsning, 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
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 gjerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24
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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 Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | &7 Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

] X N 58 /) & o
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

{ )‘\ (25)
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Begrunnelse for trekk: o i / i / / .

,,"’F\, o i e f. S (/._"-‘rif (mce F A ,"qu'ii{fé{-rc 74 e T,
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Fysisk fglelse 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 | O-Middels | O Hay | | A ad, Clton s el ie

O Overkarbonert U y 4
A Ly ol Ve Vi WA

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER ToTALPOENG & 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: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

orbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 5G\assflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | &XNarmal | O Hgy | O Til toppen | cer -

aks poeng)
Zgl p(15g)

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

Beskrivelse:
MERu P42 .-14,»—\17[-1 VIV 2«5
TP RLEgT Flale T

.

Begrunnelse for trekk:

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 gjzerbiprodukt,
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, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

CAVSUE SYAC peomn  MacT re FoR  SVdLc
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} :"2 (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | % Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: Fof Skuym - Lys Beco)
A2

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

Beskrivelse:
EAAETle CUTET aseT Wkt Sgpreie
= Ty aEE | BeEMT malg L ALRS
Typ Ti& WAFTIG b Trerlter  wEST A
MAL-T -
Begrunnelse for trekk:
Jowm (;Vﬁ’iarr’ir\)b.g. B TTELHET MANGLER b ALAw S
e ITE . Noe R /

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

VA man/ pE . Al lew Aroe -

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
VEZL Dio D (TTHELUT — it P/ )mk%ﬁ Sareis- Mol
— BEEMTE NovRI\ TREkke NEDH

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z‘ Z (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen farbedringer 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 pd & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: jenner 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 gjaerbiprodukt.

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
%ﬁij 207 ¢
Dommer {navn) o /} Ql -Q

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2 @ ( 7 / 1/\7

= y SF
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Konkurranse

Konkurranseklasse

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | SNormal | © Hey | O Til toppen

-
O

"Riaks poeng)

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

Beskrivelse: /e V /_j A - P“’NM Aa e f.\{ﬁ
Ml e+ l/\/\ﬁi/{’]( 1“@%?@ L«]C%aé fcik/‘ % !
50}/@ 551/{45 buu lere JL
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Begrunnelse for trekk
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

5 ®

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

e lele ot

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: M@f!(b-ﬂ/— i1 t/{j

Plous uaw

ROArT
L(/We /4 5( VQDﬁrﬂe‘é) g
ecle bw 5L/;‘7L(,Q (

Begrunnefse for trekk:
" Le
Fll Uy

F\,r5|sk f¢|else i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaglelse) é (5)

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

LH&MJW -y 7 7, A Aploligone St

IL‘@}/ZQLA

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Astrisent

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

Let{,

Wﬁfi@(] e e Mb&"[&/v’lb@v‘f

TOTALPOENG ‘}(2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

Dommerskjema

202t 2b 1114
Konkurranse 4 Bryggets kode Y
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Konkurranseklasse _ dltype E Lo T ]’{ 3 3 g}
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Dommer (navn) (/[ (¢t "0 LM Dato 4 /\ (
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
®-Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | '@ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lav | @-Normal | O Hey | O Til toppen
? {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
'\,
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Begrunnelse for trekk:
)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzerilgsning, 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 balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Lj ' (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | <@ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM: . ,
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | S (25)
Beskrivelse: ) )
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S_ (5)
KROPP: O Lett &-Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
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Konkurranse }U‘MI Zﬂﬁé
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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 | JO-Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | 3 Normal | O Hay | O Til toppen

{Maks poeng)

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

KA FTIG W@Q MALT KAFEE

SVAU g | SUHU  RAulTES T7-r/s

Begrunnelse for trekk:

. - 2 s / o~

LrTT  ENKREL . ARemt —  mpeST MAZT | RNGS  AnER
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 Merk radbrun/megrkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Kiar | § Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKK: 4—’-(!(/ Siecan .
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} _ [ {k_ (25)
Beskrivelse:
(Bren7y R (STET  MACT =v/5 L &
- -
L YPECS B (THEECHE T - A/ wmwer

Uy BEHAGZ i &

E:I‘(‘EPS. w4 (ﬁ(,q:_ré H~= >

Begrunnelse for trekk:

BLEMT SMAU  SYRUE - Mavsess Paca/SE—

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) [
KROPP: O Lett | @-Medlum | © Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | CXM\ddels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LT WETT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
— FOR sg,2¢i6 VAR E ST IL RlLTIC
Bran o M NaRE  BUISTET MAT — M4 \@Lfﬁ S“’;*b MmPB
A Uomhg | BaAAISE

e :‘f

7 ‘T'(c‘_

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

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

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

28-34 poeng: Godtakbar ityperiktighet, men krever forbedringer.

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

Heom L




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Wwi 2
EH Pltype

v Aep ‘Eg»wjm IRV LS

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

o ? o {-7’
Konkurranse C g/ Bryggets kode — Q/ C }

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyilingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: "B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O Lav | &-Normal | O Hgy | O Til toppen

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere fenon’er og andre aromaer) _ » (15)

Beskrivelse: % o)

e ll &
A "f’”)wLed_’ 0[10 ((/7/ {/f@e

Begrunnelse for trekk: tD :{_ al. <
Ve e, Scvub. luwale
G pirw  ePle—
Utseende (kryss av farge og klarher't, beskriv skumfarge og -tekstur) g (5)

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

o el b
e ldi, reolef 25,/

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
1 -
/ K) J'\"e

Beskrivelse: 5 L[/ILPV 2R V [/
Dveal {alk~(s

Begrunnelse for trekk:
q -G

3@”&51 ICea ffa@,ﬁ oliac ?\Lj[

@ﬁ/@/v

i (5)

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
Vasseun

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

e M o eviion ]QHL/ e

lﬂg

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

KROPP: TFlett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING:  “Flat | O Lav | & Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

0'“4 u&l(@““ QV" 3 /Cﬁ/‘/“

| av&cp@l/aﬁ COPNCA G 4

TOTALPOENG 2@ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Vi),

Konkurranse

Konkurranseklasse

[

Dommer (navn) (y'-'i ol RAT AT W 2
]

Bryggets kode

Pltype f} L

L /) ) f i

L £ /

M. Cotf £'s

Dato / )ﬁ/ B ) k&

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(@-Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: ,@,Glassﬂas'ke | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | @-Normal | O Hgy | O Til toppen p K

3{’ [Maks 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
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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 gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: / v di -

| e ((,L (l' X ,r"L Lt WL A7 A /(’—\ p'/" (‘ R C‘.

) ) _

Ml s Rava mll
Begrunnelse for trekkr." ;

Fi"ﬂ" {\'/-* 'l‘,’w!‘a(wﬂ"\ ol ;”Li//

: £ /

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 | € Mgrk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: B¢« [.u},r.i [t F
Smak (mait, hu;'m'e, balanse, ettersmak osv.) L(”_ (25)
Beskrivelse: "

\ fc»/‘{w\ spmalc  ae—  him (¢

g(‘(((* )Li-(((\ ("43 [:f//(v' ’lt.l 7/.:

;! 1 < } ( / / f {/\ ',!\ s f /( nZ )

5 L "-'{u 1L¢ i ffi Jdy~ / 6-; € JL’{ M L‘(;,g'?‘“
Begrunnelse for trekk: " .

= — AL s ol 7(_ L i e\ -.//

f_ s (, - i ;\,,1 R v S RGNS 2L/ maidy

I % . ‘;' i

/7w[71 deon ( népt v~ fhtim {(

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 7 (5)

KROPP:

&-Lett | O Medium | O Fyldig

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

QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkeholvarm osv)

(({

bt (¢ f 5rf/ltt {;

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
L ] ! R

e

'jitffi ﬂ' }

,[é. ¢ { 5 A

B rf'(ﬁ;[‘\

/LC,M’,; :

;ft,_b}'

mal _e 7)

four ot gl

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG r’n L (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 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 A//H Z.f.’; Zfé‘
2 .

SHLE /%-

Bryggets kode 2- (‘7 2— 3 ’ ?f-

Konkurranseklasse

Dato 7 Z B </ 2.(/1

Dommer (navn) [J 1L &)y

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BIcp O SHBF QO Annen Q Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

[Maks poeng]

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

Beskrivelse: ’?—:;D Wt & y

MER U B ARE FHRAUSESTERE. SUAL MACT <

] -

Begrunnelse for trekk: 'f/-D 2 A ?(E— Hepmels = © v.’.‘-—{{b Vf\;‘ £ f( =5 TQ)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
v@rter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.,

Versjon 2024-04-24

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

. L_z (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | G Mgrk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L !-—(—7— L r'TE s‘f,:.'.t_.'ﬂ pe J).EJ"'- F) ES -KJ'L_\E_—D i’:b/a)"i.—

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) { 7 (25)
Beskrivelse:
53(5‘7‘.5*;’ MAZT — GANSEKE T -.u,\,} ko fP-

Typbeto Humdicaay e MERABAR B TERWET
SUAK MAzTSM Ak — MabNocER  'RAcl BoVE Ay
MmbT

Begrunnelse for trekk:
UBAAVSER ] - M.(/,i it e . e 7 ETLL WA |

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

KROPP: Oett | O Medium | O Fyldig

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

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

E’FRIL(MDE

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

TynT ~ R TRENGTE MR MALTSMAL —
— PRy LT W{W G‘JA—\ER,,V&LTM;)

pitype _ EF (M) , ?‘*‘-'ﬁ‘f'”/ SR

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ZZ (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 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: Sm@r/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere 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, bringebeer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i l@sning, 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 balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

‘ ,/( 2 NED
Konkurranse //(, n C/C/ £ (/ Bryggets kode

Konkurranseklasse Pltype
T— X
- ,- /

, e ‘jg hc‘)"l‘[f‘? Dato ZZ/L{' Zw

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

S.Norbrygg QO BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | S<Normal | O Hay | O Tiltoppen | O [/
{Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: @VK leA-— ) & b(o VQ VV"“’ L AN [ [ ’fb £
LC\[’:\/( 6
S\/"\KQ i"j}éo/cé—’ P/Q"'—/Iém-47=- £ M7 '!}:__(2

Begrunnelse for treki: )1/ < J T&/IQLA j k_’ "V(e:,/(y{ 5( /]ﬁ /

o

_ S5

O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | B Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: *&=Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: M-rc 1&2’; 2,

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

Beskrivelse: MG"\M [’)W /‘\ {'(/" ( 'S

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

15 es
‘L‘J%{gw’fl«um, [/c"’c-b’fqe[(

?Bf/"%,m ([ l/lQV' ?/V{

Begrunnelse for trekk: L~€ H

W e er%

SAQ VA e 0
el Véﬁi@@;&% -

C,:
'2:% ns €

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommenrar (astringens, alkoholvarme osv.):

’434*(31244_3

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

GGO(?Q 5LMQQQ/" wmaemn  SgVine

Q { i‘/‘ Q 1 Ciﬂ

1“"?/'/\/\‘)—}11/ o ¢ 21K
TOTALPOENG ibg {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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



Y

h,

A A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 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 &
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
Vi 20X 6

Konkurranse

Konkurranseklasse
,l/-ll \ ( ‘;— o { Z

Dommer (navn) (274 s L.{ECE N
{1

{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

®-Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | G Normal | O Hgy | O Til toppen () 5

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

Beskrivelse: )
TVL L‘u (‘k ¥ AATIVLA L
3 )

ik brent nalf

o~ K faa il (

T

2 e

Begrunnelse for trekk:

i = f
A~ U T~

i
1 e W g

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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 gjringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: fJ\ [/\..L, . BL’L(‘\ L (,.;‘,IQ_, ér-?'(,t#tlj 4
1 - 7

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

e $ ole (€ - Y s r—g% teet malt o 71 fem Ce
. /

/'f it Z Z'ﬂ'-' [‘i.f(" i lu/ &

M : !

» f
\,l{x,{_{,‘ A [ |

o

Begrunneise For trekk: 4
z R f“'(-g,'k ('((;W-LL (7“(‘—_& \ it 1#3 f(_/ NG [r'.

.:S 's)g/-a:(ﬂ-\_( ‘. R A

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

KARBONERING: C Flat | O Lav | & Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

% =2
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 rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse )‘\/rUl Zol b Bryggets kode __ /. é g ?—?17‘
Konkurranseklasse #’ 8 diype _ BE  Aop Eof f7*:'7'9 uT

f i
Dommer (navn) lLd ;4 HE pate 22— 2,é
ggmerkvalifikasjun (kryss av)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen QO 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

(N;laks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Yg2- (15)

Beskrivelse:

TYpELIG A AZT T PRE) Lys aaFTE
MPzurdacs Tyc TR M, lA= \ Sz _
TVD FRUMTEST Ay SuslERE !_ 7}1’.(“_&7 Fetbe 7— -

Begrunnelse for trekk:

sval FENI S b

d
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O, Radbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | $’Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: F/A/ Skl'-cﬂ'/f ] ;
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) {‘ Q (25)
Beskrivelse:

KRAFT o A4 / RISTET /ﬂ, = J T~ / lCAPE.

e SRENT (TTER HET | FRA wnde 7

SUAU T Yrm pEsmdlt Sl T AV LS TET

Begrunnelse for trekk:
BrAnT mied SmAk M=) T sydece 45T -

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

KROPP: O Lett | HMedium | O Fyldig ' Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | (3-Middels | O Hay |

e I e R S
O Overkarbonert Bk AR (AORNT T ER Sl

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
~ wmaNgeEe . UEBASIS A AT Saande ~
ME  RISTAT  magg — MEN EBuszS ET 64T °/<,

. 2
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema 7
Konkurranse f,L/ ﬂfu/( ZCJ Z g
0.

*W )4’1 Q (f/l 3‘1\9?&0

Bryggets kode ? C; "/ 6 -gé

@ltype ZJ/ %W‘( <
272/4-2¢

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&Norbrvgg 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: 2
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal [°&Hay | O Til toppen | O (

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

Beskrivelse: MUZf-L b(/“" u‘l‘ o
M‘E/V'{/Lf 6&75—1 ﬁ% f’(

kWC;Lm{(( ’j_)tﬁ_c E} iz

Begrunneise for trekk: §d i A @~

95Qﬂﬁwa

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringehzer, pz=re, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer i lgsning, 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.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | S<Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: "©Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ]/\'/\ C\ % &
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /S (25)
Beskrivelse: f/(/tu"\ U bf A C._/(/f = e L{ /<. LC/ { C) t/CX/l < bl

{

W
'}\o/o[qJ@ OO 7!—\501/{«1(':7( L/ ’fﬂ VM‘Q :K f

egrunnelse for trekk: hB q L\Q)? ‘ﬁ—c‘ i ‘j‘f@«p l/l/lrffug]d @% L(,U((/v} Le
balemsemzs WUe uned WLQ/&’S Lure
61WuL ‘fg/“\L/CD/“QMCetQ hoide & o fﬂ

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3_ (5)

KROPP: Bxiett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ©Middels | O Hay |
© Qverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vaﬁﬁ@m

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

Unnsclon wh<lew s et
(/C”(cz aJ - L;W

LA

Ko nawn @ 2 €5

imecd lagrnng.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

= >
TOTALPOENG gé (50)

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & 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 U5
Konkurranse f{ ‘V-)) ~..,1' \ ] & Bryggets kode J() [ / 7 J €
Konkurranseklasse {' !’ @ltype (:) l) f')(- } / 228

Dommer (navn) (/ (L A {pec //’ Dato ’ j/{ a

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@-Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

[ Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @-Hey | O Til toppen

¢ A

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

Beskrivelse:
== ° ;L’Li\.' \
/UL i L [-u./
_() £tk
Begrunnelse for trekk: ’
Locte humle e faelbsn €t
i

,m;i,.i_?; Arn A
P /Iifi" o (e ol ’

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smpr/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, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kabberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | @-Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: . ; / :
I‘g‘,l’ A A ( '-'I‘}'J ( L P ./ /{ 7~
. 7 —
Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) i ol
Beskrivelse: PR ‘
T e i - - i ”'
%\Jr'”f:t.f (i = ¢ mall ac— IJ(;‘“‘J (\t / b (7

. & I 3
/[zllc 715 ’ > \_,f"(" ‘!

S Ve L LA

/HJ! o :
T‘Q £{(.(<‘C> {‘__['f(t., b ( ;
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M k ZZ"'/ : --;-),»f'c( m C

Begrunnelse for trekk:
P [ 14 S gz mi )

V /{" L‘]’
mvklrent mald

Fi L( € € 7o b
S pRRE LIS

7
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) o (5)
KROPP; O Lett | O Medium | (@] Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | @ Hay | i oA md bandE g Liipea
O Overkarhonert S5 / -
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.



YA
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veaere 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 arama- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse N‘A/, 2026 Bryggets kode 26| b Spé .
Konkurranseklasse ) 1('1{' Pltype /’—’b _

Dommer (navn) _{AJ /¢ ﬂ ¢ Pan Al 5&& ,Q— Dato __ 7 7 -*—C/ 26
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | Hay | 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
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer 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, blpt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Vi (15)
Beskrivelse:
TYdELre MALT mED TOFFEE wAMAMEL,
MELUBARE. FRUCTESTRAR | ToReET i uic T
SVAU_ . HumeE -
Begrunnelse for trekk:
S Al A pAA o (RJE VEL D6 UoniDefp i€ >
;'/'
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsert | OSort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Tyl Stocemt

/D (@)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
MALT dom wERT | MED > ENFE saedo
RUSTET [BaendT Sew GIR TP ITIEHE] )
AU ByaE g NsTET MACT .
BITTERT LTt A AV, RUTET 4T |, Syqb thomdf satbe

Begrunnelse for trekk:

UPALaN3BRT ~ LITE $pDME- SyRE,
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) _L (5)

KROPP: O Lett | GMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O 0overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

TEAR FrohSif .

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Foll yu;/ E BBTET MieT R Ep) PoriEl -
- ; i
-&i{TT w1 §';‘.’JL{0 C Ry TA -
|

! =2
TOTALPOENG _"L (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbar ityperiktighet, 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 e

: {7 ? ’j ) 2 /} C
Konkurranse M// "//[//[ ([ O C ?J Bryggets kode 27 @ (7 K 7 /7
Konkurranseklasse H Bltype

fc:v 7{/54’ L(\—/ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

/Y2

“S<Norbrygg O BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fvllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 5 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

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

O (L
{Maks poeng])

Aroma [ Bouquet (malt hum!e estere fenoler og andre aromaer) “~ _ (15)

Beskrivelse: éM ‘ {@(2 W@ﬁ?ﬂx %Kﬁif?‘,\,\%} VC\E(Q

“’V 3ke 6@/&9(0(]31
o 54t LtSC b X Ke

Begrunnelse or trekk:

(el (V)

svelkd feuolzy

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

Gjeer: Gjer 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.

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

Versjon 2024-04-24

o

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: ©<Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

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

SKUM: | { <,

o P45
Smak (malt, humle, balanse ettersmak osv.)
Beskrivelse: M @~ o ,41/1 ;_e (/

laieis, vcpcfe bgz,\

J' g (25)

 etfee seydHy

Begrunnelse for trekk: Es‘[: L L~ MQ &QS i MC]O '

qc%ﬁf\/ﬁ'/@wv{f’ {?7“‘2/‘ PN S, ““”fﬁﬁ@c@w,a

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O QOverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ky WQ)P

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

Noe eu"‘emmgmq SSUA SN @@(e,@w_
£ ! ‘

- %

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 30 (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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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 s& 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.

Dommerskjema

/ } ) |~ F A P b 4 =
Konkurranse L N\ AU AL Bryggetskode _ "~~~ [ O

i an = . | _

Konkurranseklasse ‘ Pltype O Lo v
Dommer (navn) _(2/C{20 00 | U ,/ . Dato " { bl
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
FYLLINGSGRAD: O Lav | ©_Normal | O Hey | 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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk komhbinasjon 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 gjeerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

. [Maks poeng]

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

l}"x\cf.,{ ( (O LT eym & /»a(/-‘,:/\ [ wtl /4 / et mal?

M U: " L\.(be’f BATym N AL ) edco (a (<
Begrunnelse for trekk: : .

Fr il (_'((“——,x ¢ .\ et ( k™ P (( ( P& /f

fi’i(‘ttv\ \/ a‘t(('(&‘-p{{}(,(,
Utseende (kryss av farge ég kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/orun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | &:Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM: R & \‘ "\ JA \f !r._i

('»ﬂ) (_")lil\f

[ 2s)

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

Beskrivelse:

¢ cd
i b)l Ae ;5
M b

[Jl P /<‘ [/"'-‘l‘ 1

3 g A e

"’)‘:;J';,“ ("\J /J)J"j. C'\ y 4r.[-'|/l‘1(1'/.(7[“(,'( ("} /'z'(fzui

Begrunnelse for trekk: , ' ) ) vy
Fen ¢ / L S ¢ e e ?‘-c"“} A /"f TZA/‘»"}-" /%7(
At et i

(L™

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

KROPP: O Lett | ®.Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osy.):

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

; = i .
rihe (& [coo-lcne it U (F St bl

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 0 (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 kienne 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 smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
N 75 2¢&

Konkurranseklasse /‘1”

+—

7 o -
Bryggets kode qu Lz ('(67
Bitype _ 5D ToRTER.

Konkurranse

- ) ! N
Dommer (ravn) W (L gan S+HEA Dato 22 —Y P
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%‘orbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ¥ Glasstlaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

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

(Maks poeng]

4o ()

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
SVAL TTiC mMpdEo ALY
_Tkh) T BSTFVE

FENILY - @REVAMSHIEZ, LT

Beskrivelse:
OGS IERT

Begrunnelse for trekk:

¥ EMCAR,

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 veare infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbzer, 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 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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

4 @
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | S<Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | GLett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ,M/'/E ..EC(L(.;,? {_’7’7(35 u—)"f\/;_ CDC _;_
p

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

_F )

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

Beskrivelse:

KRAFTig MALT  Smddl _ 5 ouoeF TofEr  KAFPE

S VAL T\ LVTERT v Azt ,,/A—L( M e -
MddECS  RMERHC T | & AW Ry Aol SppmE
!
Begrunneise for trekk:
parocz2. < Tl G T(EH-ET

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaglelse) 4 (5)
KROPP: O Lett | G Medium | C Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
L MED 62D Smaly —

?ASs IR G ABLAG TEM)

Sa A g& NOEN

5‘!6’;{“'—-{) -Ja(rl/"“-
UBEHAGECGE AR AR -

ey il
) (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

]

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

- A »j e 1
Dommer (navn) —Ef\/ /:(F‘}Q l,t/f'\j Y94 pato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

R

pa forbedringer. Grunn til trekk i " Norbrygg O BICP 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: " Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

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 klarti aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av arama- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller

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

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet {ma!t humle, estere, fenoler og andre aromaer)

X2 (15)
Beskrivelse: <,1/5_\ ')Q{—]ﬁg PZj —{7/’ t;[, (ﬁt/L_QL(PtcCMMM
Me~lkbe— 4,70:5(@(40@@/ Kallgo

Lellais //’M
Begrunnelse for trekk:
a~CINAN
Gvrglue E/’)I 2

Utseende (kryss av farge og kh:rrhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

k.‘ J D4 g sle e O\/QfC(@/u?/—
A=3 "Lu/wwe ’U.acdﬁ

7

smaker.
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
B forklari & Rgdbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
EELCpEINTIAARINECE KLARHET: "X Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: \‘LO ( CQ bCV+
oftest gjeerbiprodukt. -

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, bal‘anse ettersmak osv.)

alkoholer. Ofte varmende smak. l [ Ve, Eémg / 5'{_/’ [ﬁ Q_,Q/\——

[ Z7/ (25)

ot Y e

Beskrivel!
Astringent: Snerpende munnfglelse. Besliveise: ')

Diacetyl: Smgr/margarin eller o ’)’] QJ\ /
{,-\Cﬁ Lﬁf

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, 6
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, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,

n/(.EPVKMQ {P/
e~ hida

egrunnelse for trekk: ?01/! N (4( j
o chd 19 KK ~ 8ay

jordbeer, tropisk frukt, osv. C. Lq - [cu_n ,,, o e e s & W 4
Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har ~\—\ \ - ‘:)‘[ L)C‘O C(M/l@ lb] 3o L< € l"& C{O
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og krapp, ev. kommenter munnfmefse}

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

QO Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | GEMiddels | & Hay |
O Overkarbonert

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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MERK!

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

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

Dommerskjema
TR ~ 1) (s y I S TR
Konkurranse Vi s nila i Bryggets kode " — N D AN
l f‘_) i R L‘[“[l [’L'.‘ L2

Konkurranseklasse il ﬁlty e [ [ ja(i / Keia €.

Dind Toxclfr 272 foq
Dommer (navn) _/7L{L & \ i it o Dato /!

[ =
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 | @ Hey | O Til toppen

Kommentar:

- (Maks poeng)
/(

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

Beskrivelse: ) ) : .
7\3({{'(“3 ju,-m {,Cr'wc. The~ | Dy /Lu_ ! J ( L—.H"‘?‘"‘f"/('{"&
h <

h—[_w'x v &gV LAY A i 6'-" I '/

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjear: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

1 / 0 /’ . / B 7
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Utseende (kryss av farge og k.'arhet besknv skumfarge og rekstur) ( (5)

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

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

SKUM:

(e £ va (A bk Ly CYtabor

T / 1 e

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

. s “ " -

Iy dicda ([. S G f{ Lii i 4‘(~ < ( iIna //

Wbl ahet ok

[y & Lrrev ‘-J'!s L‘ Ju._/r Lt S e
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Begrunnelse tor trekk: . HE .
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kammenter munnfa!e!se} D) (5)
KROPP: O Lett | O Medium | @ Fyldig

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

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

. W
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: Mangelfulliforhold 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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aramaen 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
/VM ZO 2¢ Bryggets kode Zé 6 Z Zj) -

Bltype 86{/ (38 Tice TN

Konkurranse

Konkurranseklasse ("L

Dommer (navn) W ILL {4 C{-(—E)\’ pato 2.2 ¢ 26
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

{Maks poeng]
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 55 (15)
Beskrivelse:
TUrec (6 MmpcC ]
MERLBARE  EsTErr 7+ Ros . MER,
Begrunnelse for trekk:
SVAW Ao - ENKEC Didec eTye—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
&{ Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | QO Red

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

SKUM: <y ERen) St Fo Rywan) 7

i

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) )’6 (25)
Beskrivelse:
SGTLI 6 AMALT ~§ maifvle
— ViNew) -

su/ale BTTREAT | LAvSEE b ARRURS 7. T

BRad Brdy U\ELS - Wil .

Begrunnelse for trekk:

kAEcon e lkkp (O)ENV T uSETNW O <
ManoeEz B rrgiEl L K ppaanSE2T
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 4 (5)
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig ' Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | XHgy |
O Overkarbonert LT OVERKAR BoNR AT -

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

- ‘,Q'l,,u\j&(-'_(é Udb? @_\L — V-/']A}QLL%CIC; ):\C\Q
TICSETN (NEFSR smen B (FUEC

§M,4L¢_,E__
Tt/fﬁ&;ﬁ}p-

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalk: 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 smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommersk] ema = g2
Konkurranse W /(/7 & O C Q Bryggets kade . G 76 O@
Konkurranseklasse + @ltype

oormer ra) 107 Aiye "BV oy 2%/~ 20

Eommerkvaliﬁkasjon (kryss av)

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

{M=ks poeng)
Aroma [ Bnuquet (ma!t humle, estere, fenoler og andre aromaer) "~ (15)

Ty AL 5 UctiAd Wil e, b Lo, Mgfjf(

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk?@ (/\ (P oA \/L G 0 C‘)\/@/‘“

Keve life~es L/\/M %o« Q4

Vel it Ll o/a\a/«

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klarofenaolisk: 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 hpye
gjearingstemperaturer.

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

Utseende (kryss av farge og kl‘arhei“ #éskrrv skumfarge og -tekstur) . (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
B Radbrun/brun | O Merk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

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

SKUM: HO(OQ,OCV{

Smak (malt, humle, balapse, ettersmak osv) '5)
Beskrivelse: A &~ 6 [/(,() i“/j =S L/ <7/t V“é( bf- Z. (‘57/( (
M [N l’éhﬂ/‘ % b Al « s
Sve K W i~€ [Erwns ,L]

Begrunnelse for trekk: X

(j TC/‘/I(/\O"VA‘

e L/D/LQ?_GG ef‘ml&{@ Bl
R et et

Fysisk fglelse 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 | BIMiddels | O Hay |
O overkarbonert

Ure i of

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

\/@(CJZJ\j ijooi] (P/ l{_a\/\wl V(?j@[eﬁ/
M cJZfMUMuQ/\ f/(égyf;.@m

Kouwnb et

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ZQ{ (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 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

203 ¢ Bryggets kode L L 7 ¢ O¢
H a3 Al gk )
Dommer (navn) f{j{‘t ¥ \[(- -—[Vﬁf; L [{/\ o ?//{.A A b g

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse /’b /H

Konkurranseklasse

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 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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hey | O Til toppen
*-~([Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ?‘ (15)
Besknvelse
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Begrunnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ~ (5)

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

FARGE:

SKUM:

R Ll A [,vp {1 AT
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | (25)
Beskrivelse: ) -
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5’ . (5)
KROPP: O Lett | Q Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O'lav | © Middels | @ Hay |
O Overkarbonert

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

- >
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.




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse Al Z 024

Konkurranseklasse //f[’
]

Bryggets kode Zé?/féoé i
Pltype 0@3[/ |2 D

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 veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer ilgsning, 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 belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Rodbrun/brun | €Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red

KLARHET:  GKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) / (5)

KROPP: O Lett | O Medium | £ Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | Q.Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

7
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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 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.



