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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

@ Norbrygg QO Bicp QO SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: ©-lav | © Normal | O Hgy | O Til toppen (}(,/'

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

Beskrivelse:

M bv'\/lx_ : J-@kc\_&\s_, ‘]'crt’*{
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egrunnefse for trekk: VM

W—f\ /\’Lw 7

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjari 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.
Alkaholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: 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) {7/ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @.-Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @.Klar | @ Lett takete | © Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

|5 (29
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Begrunnelse for trekk:
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Lidk afes V\

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

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

(\i HS _/aw//x _

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

M d,m_ggw ok L kﬂ{,’\ PPN, va(,
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _.> & (50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 avgjegrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeerilpsning, gjser som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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: & Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
[M?ks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / ___ (15)

Beskrivelse:

Arovaa o) bkt malt, / ,;/ 2, 7/}}, tedty

Begrunnelse for trekk: jb bf/w. /7 I'M f U Vs /i?é At (/:,{c

;/7'496: Ao
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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 Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | &, Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SR /L///f&’ﬁ} é‘/’i«"/? Mosin

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

AN
Beskrivelse:

SAwad s /fa// Jzn/én/’){w‘ //%/, bt et sgdmen .

Begrunnelse for trekk: !jf’// A ltecl }/M(é/!/f',-ﬂ Vir j}]{;,/ ZL{/“ ALt

Ll Fyold g dor ot Ko mplibini 1.
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i
Fysisk fglelse i munneryﬁss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) - (5)
KROPP: O Lett | edium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

Wit verd LF Jusfileer Quoine oo Muad, a0

P madf / 2

. Zz5
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _J_\);__ (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 avgj@rende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
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Jommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Kommentar: | |

FYLLINGSGRAD: '@ Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen ;L; 9¢ [f' e ;.,F,\ ti . N
.y G A

~J aks poeng]
‘ ﬂ (15)
l[ }’ ,:\) \ ./""f.'_‘.‘ L6 g ol - \". i j/ N a ;"/‘

v Lo W

Aroma / Bouquet (malt, hum!e estere, feno.’er og andre aromaer) _
Beskrivelse: f/ l' (,-\/{, ('

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzeri 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 balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk: [l\r’ 9e Sdéd CC e 6 € C k & b \,_ —cm T
; ﬁ- ;J La F
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | ®-sort || O Rosa | O Red

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

P A
skuM: Ty A A

Smak (malt, hum!e balanse ettersmak osv.) r T (25)
™ 7 A A o
Beskrivelse: «’/ Cx r‘wff P . \// gl ool S-Lieng (U [N,
N y N {C : - ) :
No& SAT Loy ‘1__‘?,{-« i

| !
Begrunnelse for trekk: | / € Fving o

SR

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG _ ) T (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 isrmeedleal \\f/rl\“ku__/}(\.,’ \JL_ Bk A0 ( . i L

pa alle kriterier. Kommentarene
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

skal veere konstruktive og fokusere

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. awvik)
aroma og smak: TYPE: % Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: )
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: © Lav | O Normal | O Hagy | O Til toppen ( i T( [ \\//
Svak: Kan sé vidt kjenne emnet. = atd

. Maks poeng)
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
er med pa a definere aromaen eller

Beskrivelse:
smaken. e e
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det rgSie| M N f !(Jt o5l | £ K
er en viktig eller avgjgrende rolle i a V -
definere aromaen eller smaken. -’r)" Tl B O ) s o
W/ ' " L/ \ P2 R ] e
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma jb / ! TI/ - \ UL’\L‘ L’/A‘O .
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet. R v , "
r | y i A - ; /7-\! \
Dominerende: Kjenner aroma eller E}‘ﬁ N A \/\,: _/'\* "l"U-"’ i l—z =
smak av emnet sa kraftig at det klart ,
i kakmuflere andrecaramseneler Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) t (5)
smaker.
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
. O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer adbrun/hrun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Radsort/ | Il al ORe

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: ([/\( S T J/E{'\ ¥ ;\ ’ %} i _\,ﬁ lfl__\ 1§L\ x,,[‘{- //{;} fﬁ/{/ fv{

oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, hurnle, balanse, ettersmak osv.) __/._I (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. Beskrivelses
Astringent: Snerpende munnfglelse. —A_ > ‘ W Tl e Pl T F A CLC
- )/ = J - =~ L L v = f
Diacetyl: Smgr/margarin eller / Lo/ '.’&L b / ) LV { © —( e /,f (’__;/XL \Ll&

smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, ) / - i
kan ogsa vaere infeksjon: [_/}\'\ Vv LL:O.' U "\ I\ i il ?\‘_ l N (k ! /%L ,{{[/‘/ﬁ QO ./1/1(
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. /

Oftest manglende avdamping av

e T - —f 7 ?— A\ T AL
verter, for sen nedkjgling. / U(‘_’, \ T//’/ ( [1, {f‘ L, ( y (_-;L(,bt\s ({/C;) ( J’T\l\] A/ N I‘) [ (
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- " ; ”

ledning, gasbind, reyk, nellik. Begrunnelse for trek:. . P = P et e ey w
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, .’L,f e Y //] & L/{{LL M{j’ﬂ fe “’ { g [ //_J.,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har /-'/

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)
Klorofenolisk: Kjemi_s'k kombir‘lasjon av KROPP: @ Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hy | Lo P, A i

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert f’l U (£, /,, T’Z/{)/(ﬁ"

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye —
gjaeringstemperaturer. { /k
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

-

NED ALK En NIE |

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, L’L\ [\”\; L kJL'; (’\__ I\ {{)’YA’F ’L/I _& g
senere vings, blgt bglgepapp, ratne . j LS n '//——'/.) AR
grgnnsaker, sherryliknende, {_/l ‘\\ l/\/ ) [ i ¥ ® lV% (
barnebleier. -
—
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _O O (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommersk]ema
Konkurranse [/]{I /’\

Konkurranseklasse \\\

/i

L,
<

m 8
Dommer (navn) \\-OV\ U\U\} L’\) {

=T

Bryggets kode 'f— C’ i% (’f /
Pltype D L“\i\) E;lt(gi\;%
LA L

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QNorbrygg 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 | O Normal | O Hey | @ Til toppen @;ﬂ

+= (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Aati (‘Lw-'f“‘{ ~

Beskrivelse:

Sued L\_U:CM( y

7 i S
Begrunnelse for trekk: j C-ﬁ«kjtat_ @”%\-’V—CKVA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeaerilgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | £ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ©-Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: k,k/]’L,

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 3 (25)

Beskrivelse:

)LM{_,L(d 'r'ﬁ‘l/\,«l’k L\/\_@L\-j‘]{' Lo\ LA CA{\;‘./ e //\{;: e ()

»J—?-M,;[" /‘/ la uch/L.—/ JL(J(' Wb@’l/f‘c

Begrunnelse for trekk: S i"/“CLL o~ l l,j'

%—l(,w /V(,\._g—}v ”kc'( /Mr(t (iRl \._,v"x_,(_ = %€~«’ L"“j
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 | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

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

e i l’ § A B
a {”ﬁé;ﬁ“ki;“ ﬂjﬁf‘ ey el R indid

Wz’-b“" }'C\./L/)LW f/k@ U 4' {rvj/v{,uwc

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 sa vidt kienne 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 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
N 26
A

Konkurranse

Bryggets kode Z 4 uzy y ,/
D Sowt

Konkurranseklasse/) Pltype 7

73 '(,f_ . (7” ] ien 4 5

Dommer (navn) /(}/‘ /L/d//ﬁf E /i (%V%W Dato ZZ//V//ZA
D9r/r;merkva|ifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |§.ﬁok5 Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | (&Til toppen
~—{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)
Beskrivelse: . ) )
Svafe annia av 1l nedd, ,é%, 7&4&7;}; z.
f'gb-‘-r;ffa .i-‘/ﬂ,m»w-i(“'z},%’z"- fregy /
//3//& 4o Sumad 7 /4//
Beg;'unnelse for trekk:
Arema var AWk, hodli / Wt f /é%flc}
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O R%fyget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
Q Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | &/Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

7

SKUM: (Zi,g_/[{;u’?’ éﬂtp(%}'ﬂ%.{ / %ii‘&-l‘! ,
/7 7 L (25)

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

Beskrivelse:

Db et Ly /;/J/d/ { it ; Lt A% ’ %///ﬁj
Qb’lwé Z’)f’l'l//cjf»/ wf‘ ‘
Helifint  LEfersmoth .

7

Begrunneise for trekk:

Sale it Somate | buitle Vi Jun /7 CX

——
Fysisk fglelse i munnen ®{yyﬁs av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 2 (5)
KROPP: O Lett | edium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

Vit gl Jordled Jo faen %’m-//x (1M Aroni a?
il P ; o B ; A v 2 A AL L TS
Aneal dy L gt v D¢ ) 5 -

o 72
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _£. 2  (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

/ 'F“’L’I i ! e ' ( /’/\(L {
Konkurranse {\/” (AL Bryggetskode AL /D) [
/ . ks N L <
Konkurranseklasse ,T Pltype _. ik R [ )V\ D Py |
Nyl ]11 < FEd g il
Dommer (navn) _| Tl i\‘ T AN A Dato _/ & { L= O
TRER AR

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

QiNorbrygg QO BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @}I?oks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lav | O Normal | O Hey | € Til toppen  —~. | | =
av | | © Hay | Q) Til topp | Jospee
: 1 g ¥ ks poeng]
Aroma / Bou%uet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) = (15)
S U e g e W e UL W #ied of e T
Beskrivelse: )\/ (. |.u oA ( Pionlt . oo Ok oled
] f r y {
Begrunnelse for trekk: j1 A ngvv !_4 - . ( e — & Led s e |\ {,
) 2t e Lk W e LJ ke che  c\—0O v e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ﬁ;:’ 4 (5)

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

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

SKUM: C’ﬁc( }, il =
l§ (25)

Beskrivelse: | Ac\s | ¢ U\ . Her~et |\ Qe [Lic
po Wededs . Tuclelioy Suyrlicdana
’ p T
Begrunnelse for trekk: [."\ R { €l Sedet oo § O e 0]

_L |__.|r P :.‘_

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

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay | Py C N P e
O Overkarbonert (LS § { “‘\g €M) N - Vg | % G

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

{
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG }\ | (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 8
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 J -.J IUK (a C ('/ Bryggets kode C’ (’ z ».‘ ’
Konkurranseklasse _| :K’E\” @ltype Il)/l“( ‘\:\H _\/ _
Dommer (navn) \i‘:\'f/k(__ /\U ,i\‘: - Dato 7, 7._ O L/( ’ 2 ‘l,(o
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@/Norbrvgg 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: o
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | / Til toppen — L
{ :

e
—— TRA=ks poeng)
& us)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
i,._.‘l\g ‘/( |C[S P

Svovicl-

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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~
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | © Sort || O Rosa | O Rpd
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | @) Mlddels takete | O Kraft!g tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (\15\ (S UMT I/\J\JAY{"\H/—— 7 /YL%JJ))*%: (

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) _ {(25)

N M A L /J\L’ R

Beskrivelse:

“‘?{‘— (T

ND L-/ FRUKTEST qu(w Qé»rv! 0 Wl INECE.
T f\b»zfl/f AVCE
Begrunnelse for trekk . -
B P "J"/ i i 4/ Y
LI UBOLANSET , @ L Mt
B lee ‘
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) S (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @lav | O Middels | O Hey |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

~— /,’:}:f/’/_' — 4
(CFERKIUT W

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

P F sl 77 = . = e — gt
IR ALTMAK 17T ESTERE
~O TR A oM
JS . ,L;\JL/ NE—OEN it A0 ’//U(, Ve S

Spteke EnNN 0EnN

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z—-(J (50)

Poengguide

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

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

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




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 falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /M//\ 7,_ (o

Konkurranseklasse \\\

F ¢
Sk

Dommer (navn) "P(r[;'b\ U\’V\‘%;k\' L2

Bryggets kode 2—» ("’ S q X
St
LG

@ltype A

llﬂ{.

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

(Maks poeng)
B
Beskrivelse:

S L"“\.J". ‘&\_‘%{/,

Begrunnelse for trekk: B u-'?:’b“ﬁ/K b hn S / {uv&dv@_ vv‘—L\l_ L\»bbuiL
_> L“"\J’l— l/\x\_zl M \,v\/\w"f.,

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM:

e AL’CM
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i 2) (25)
Beskrivelse:

5 e b ‘u-\é’m\ﬂ \/vvw\_x‘ y *’L/{/*ﬁ./;:/ }:Cl,f/‘{"'ﬁ/ »

egrunnelse for trekk: > Vc\z,v } /L&.\ G \L,\_JT \,vu«-p LY, {/\-c—&

\/\zv\»\kg o1 een | /‘ML{_‘_& L

A gl

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

KROPP: O Lett | B, Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, atkoholvarme osv.):

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

S \,L@, ’MCMW o /LLVL,@J 5 CM%( cd Dw&
e ool L CAT e cey \3 anl ) wtmz

A |

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z q’ (50)

Poengguide

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

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

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




YA
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

A 2
5% - Pltype

Dommer (navn) /// /L////fd/ “/7{47/0'5 /1 Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O BICP

Bryggets kode ZZ) J,_ 52{/
Dry $out
22 /5/2¢,

O Ikke eksaminert

Konkurranse

Konkurranseklasse _

O SHBF O Annen

Beholder (kryss@(yype og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
%6l

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

Kommentar:

/stMaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _d __ (15)

Besknvelse

TYllelig Aronia o /\/M// wilf g
[,/ Au SUon uj( % A% ’ . m//(

Begrunneilse for trekk:

Aronia

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) .7 __ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfaget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
J@dbrun/brun | O meprk rgdbrun/mgrkebrun | & Radsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: o - o R
M) diomdaritt §hvem
Smak (malt, humle, balanse, !ttersmak osv.) / Z (25)

Beskrivelse:

/}v‘/'{,{!;? /?/ﬁ'z’rub?" QA /'0/,5)47/ VIALL 4 ag éé/ {
By i Al c; Uifledict ,/, “ fﬁ’féf-f../ﬁf/i/?w

Begrunnelse for trekk:

p—
f
Fysisk fglelse i m}mnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ~J (5)
KROPP: O Lett | O pédium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | Oav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

2
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG -')6) (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.




& Dommerskjema

=\ e
j' } o ¢ JI 7~} ‘ k—_'/" /'\I 1 p— :C:., ‘-\\
Konkurranse \j A Bryggets kode ALDHC T

/ ~)
Hd, 0
! Konkurranseklasse i Bitype . C
MERK! ) T
Alle brygg skal gis kommentarer | 000 {.ﬁ“ L onten _

pé alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pé forbedringer. Grunn til trekk i @-Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | @ Til toppen
Svak: Kan sé vidt kjenne emnet.
. [Maks poeng)

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) | 3 (15)
er med pa & definere aromaen eller — . it {V T s SR L ' i L \) O el Fale ol
J—— eskrivelse: [* | (L ) lfu Ny (Rl =€ v EN umbe- (N0 3 G WA (e B
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma c -
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: N ‘ L (O O
del av aroma- eller smaksbildet. )
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
::}nl;?(muflere apdreraremaerelics Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘5' (5)

°r FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Begrepsforklaringer O Redbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | £-Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: (5 (.i' Jr Cily N
oftest gjeerbiprodukt. - bkt ks

s
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ! ) (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. : f i ] e ‘ i = Ry el G B

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: ,’ '*'\'»kux 1 -39 h e S e s Lf\\“’e""‘dj
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smagrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- o

ledning, gasbind, r;yk, nelFl’ik. Begrunnelse for trekk: iu \ G L) L; i \,—) i \ N L e
Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk fglelse i m;nnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5k (5)
Klorofenolisk: Kjemilsk kombir?asjon av | KROPP: @lett | 7 Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | ®© av | C Middels | O Hay | Wi onen F AP
H [V AR VAT 74 i
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert N W WALA

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

barnebleier. —
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (. (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

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 rolleia
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_ _ .
A o1l LES s

Konkurranse /\ \J 0(, / Bryggets kode ., 2 0 T

Konkurranseklasse __ 35/ X s Bltype p 6( \ (ol k
VAL AT e T2 o Lo 2k

Dommer (navn) / /x . AUN - Dato Sy A o CO L,

Dommerkvahflkas;on (kryss av)

@ Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks M :
; 1 \/ ~ e
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | QuTil toppen \ 'C r"f‘ll/k_,
{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /U (15)
Beskrivelse: - - )
L | Te  NEOMATIS v>
7 /\yl/\\ “ AA !\ﬂ:{ = [CoSTe | ->
[NeN  1tUmee ; Da«*V! 'l
Begrunneise for trekk ; 5
— 7 - - T o
| KV DEN ¥ Lﬁ/ﬁf [ ‘47’& "1’1%:»"\/
DENNE STLed  SWAL A
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) > (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | C Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

YOO, HCHER]

KLARHET: (® Klar | O Lett takete | O Mlddels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) j % (25)

Beskrivelse: : . _— R
U1 LS DoK0LADE, HINT

/"ﬁ/‘,.», -

THFFEC O LAKS

OMSC Ao /(”(

AV

[")m/

Begrunneise for trekk: ‘ . ' Sl oD S e = o=
VW D=~ 1Y) ;;'Lf G -‘opgw,.k

SMMCEN StiLen Sl A

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

T
MOESIN -

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
h A 7 PP - e e
ML SWAA_ ~ LA MALTET
SnNNE

. )
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _-> U  (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema |

Konkurranse L /\ (J F (7 Bryggets kode ;lb ’\L (
Konkurranseklasse \‘\ 8 /1L Pltype LL\ g%—\ O

Dommer (navn) TLC’U\VU\J> Q\){ L Dato Ll Lf s
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S-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 @ \/"1_‘
™ Aaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1‘1 (15)
Beskrivelse: ) )
}I “_J i A \ ! {k ' \J,(J;
S € ] “67 1o \f\f\-a, \‘,_ e s maoe \5C>‘DC,L\C \,Q}

Wil l"\/\;"tg\

Begrunnelse for trekk: j L/ Sk M\.@ﬂ’L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: 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
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

5 ®
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | ® Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: I
G

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

/‘/L'\M/\

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

ROJ\J%\ Wwd& RS /Cv . t\,u,wu& L«ﬁo

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: /\’ A&

B

o (,MW\/)J N i

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

KROPP: O Lett | B-Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

. - L
AL Ao e
4 | MV%‘MQMI; / — -

v%% (= ._,.: /T“\/ V\/LQL(_T

A M
\_ c'c\ e

\,flr tfm

q/:*_ (d—’\-"vb CB\L&' [/‘1*{_‘,’\.

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fplgende 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

vk i ~ 7
Konkurranse N / V/ Z'/’ Bryggets kode 4 é 7{ C) 7_/
Konkurranseklasse /}(4 Pltype &z)f N/ J’f[ L f//

Dato

7 P, .
Dommer (navn) /{/ ;f(é//c’r . /_/K/(,!j{.;/(

Dorﬁ.merkvalifikasjon (kryss av)

22/ /1/26

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

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | ®Hey | O Til toppen

~) “TMaks poeng]
/0 """

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

Beskrivelse:

7 % ? A Y YA / 4 /] - /77 14 L
W&aﬁ, aroma (w Yt matf , noe /'-'-‘77“ , 1 dytedacty
Begrunnelse for trekk:

7)’/75” L firtididert iif a0/ /6’127/7 BIOMG A IS ﬂ,@gﬁ
Ny Vir Mra ief ek,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfaggét | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
gmdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

/ LL’/ (25)

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

Beskrivelse:

Medibor guvcd; ay RS nipl?,

LiH x/y;@/wé'/ (Al
"7)7,“5‘,- ﬁ] -éfv"/%’/éa?‘ I

Begrunnelse for trekk: ’
2 . . F i S CRr . F A me pm A : 4 = o LY
Snatier an/ /"7/%% i lt b::/ Hlein a; ved f//}.éy'é’ SH e

=
Fysisk fglelse i gy‘nen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) o) (5)
KROPP: Lett | O Medium O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

B ry @fm/ . Ky M/

y {;‘»/ﬂ,/g',/ (I{}Z? of QI
57 Unah o /c/ /M(:M //

_:7. 7)
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ')LL? (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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende 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 s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

DommerskJ ema
il 7

Konkurranse 5\' { l & A\ Bryggets kode _ |

j 4{ (A [
Konkurranseklasse L @ltype il
Dommer (navn) __| Eami! ‘\' et e S 0 Dato _ ~— .
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: QGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @& Hay | O Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouguet (malt, humlg, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: j f'\( (AL ﬂ £ éi \.q"fg;, 'S‘:} ) ';:\ —C S @ v A \ ) i \;_
B 1l trekk: E‘J - Jrf & WA A i . N L{ (n['l_-‘ { {‘C‘ (.
egrunnelse for tre ! =N O Gl Y ful hL(,\ ¥ 5 A 1
-—*»-u A N TC C/ SteAs YAV &S LE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer 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 bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

=

LS

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | © Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

(5)

1Y s

)( l( i&(/-_

Smak (matt, hum!e balanse, ettersmak osv.) .
Beskrivelse: , 1?'“ ) 1}_ 2/{ 1 -f:-:ji_._ | (_ 70 (L llk u“

( {k o n\‘th\ l

Begrunnelse for trekk: N\:‘, £ WL (e cy LL \?) ( i XSS % .

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ke 1

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | @-Lav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

i\\iL:;_- £ fer.

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.




NN

h,

A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

DommerskJ ema
’\: & 1_/ _./L
g) /}( Pltype

WAC AUNE o 2L.0

Dommerkvaluﬂkaslon (kryss av)

Bryggets kode Z ém? }
DY S o
Y. Cotf

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

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

014

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | ?‘Hmy | © Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjaer: 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 belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

{Maks poeng]
Aroma [/ Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) | ] (15)
Beskrivelse: O P »
e ™ 8 < f\ /".’ ;

ofFFC LY S
J—-—WSA‘(\J G flﬂli\\./{

INZEN /U] LE

Begrunnelse for trekk: _— R f
LI SVAK AlLewN A

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 redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | ,@ Sort || O Rosa | O Red

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

M (ST ERUNT oLDCAL 2

{

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

(@3N Lg,l /"vl,-'!cc.,-»'“( LAV

= [Je § ’
S\/’*;l/\% I ]“5((/5_ e 7

(SALANT T | z-'l/_ LTOEVET

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

//(’("f‘_’,

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

KROPP: ® Lett | @ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay | by ST i/ &
O Ouerkarbonert i‘;_’i_‘_L g /(/ D{'/}Q'\ v

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

[

a‘i:/':;'qu"(//r’;r = }H s j/,/};h.’,g,
LT ATV ERT 7

L)
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG "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 vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse A,‘f }VL 1L
Konkurranseklasse J\\

Dommer (navn) \\ g A \»\_\4

) L
Bryggets kode 1(-’ ﬂ ,\
gityve 1) oy et
Dato 7_._7_: (—1 ‘ 1 CD

¢
A
C\)i\\'“‘*

O SHBF

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJCP O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: Q.Glassflaske | O PET-flaske | O Boks

Kommenrar:t 3
FYLLINGSGRAD: O Lav | @-Normal | O Hay | O Til toppen oM

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

/CLH}JL, v‘lc/\JQ\ WM/

Beskrivelse:

2 ’: [ .‘}
Begrunnelse for trekk: 5 Uﬂ./[,'-'&/{ / /(,VCL,’# |4 //\.@ d\&c\k L\/\.Q‘J\‘k

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: 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.

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

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

_9

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 0 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Lu\{ B

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

@)

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: P N}A N i

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 3 (5)

KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig

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

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

L

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

€~ 4 WTW btvww\.}*«f —/" *—\’\C({W/ l_

/T = B 2 cﬂv,_-.\ L—&é/ Oﬂ} bkﬁ ey
)1‘{;—0&' e e Oty g H‘{,L_L Atz
2 L_/CL:ZIS (_\_;{\ L{/W L/TMM‘C\FB/\( /5’6"“-‘

1@- (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!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

i 7 . f¥7 A
Konkurranse / ‘/ /'// Z é‘ Bryggets kode Z_? L Z/ui’; /
Konkurranseklasse L’})A Pltype / D/V MD ut

Dommer {navn) ‘72/‘ /Lff{///f/ e /f?[/é"/?ff;'l Dato

Do;ﬁﬁ'lerkvalifikasjon (kryss av)

2/4/26

® Norbryeg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss avtype 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 / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) o) (15)
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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
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

o

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ra\rf}r:gﬁt | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
gjmdbrun/brun | O Mprk redbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

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

Beskrivelse:

Svah Swol ) Wl walt.
s ayal by mad
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Z (5)
eF

KROPP: & Jett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: lat | O Lav | © Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

%ﬁjf{? /;4,/;/4/ ’f/ g //Y Xfy}ﬂﬂ;’. Niee OUF UK
72 /a}:yza@ il ;

. 74
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 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
\wm Q020 )( o=
Konkurranse A W (. Bryggets kode :4. \ £
Konkurranseklasse H’ @ltype
Dommer (navn) J\H\ ”\[_ La Loams Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen
Y’V(_M,aks poeng)
Aroma / Bouquet (mm't humie estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)
< ; e 1 ,
Beskrivelse: % T~ r rav @F aw/ TOT e
N 0
Begrunnelse for trekk: V| ({ 1"} ( e b, CUATC Y 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
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

KLARHET: O Klar | @-Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: (i —
7
Smak (matlt, humle balanse, ettersmak osv.) (25)
Beskrivelse: li,\\, %,;,} hum e . ]( o~ fed - 261
Begrunnelse for trekk: s g X . A )
— i - Tl i
L Al 2 100 > e =00 VAL o\
L f
I/ v Lt
i |
Fysisk fglelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) —\ (5)
KROPP: O4ett | © Medium | O Fyldig Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay | ~ e |
O Overkarbonert LA O+

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (?enerell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ _/ (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

ey 'oNe.
NM s
J Vv & Bryggets kode

A ™ 722N — e
Konkurranseklasse _t . (% / (\V Bltype _ iﬂqék \1 ,& .L,(&:J’ /
\v’f A ,»'L\U NE o ¥ '

Konkurranse

Dommer (navn) Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen Q Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: . /
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen ,.f}-/”’( C L/&
= ~—Mviaks Foeng]
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) =) (15)
Beskrivelse: s
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SvAL Al A Mpeug (&
-
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Begrunnelse for trekk: - i /
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa 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, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

—F
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ® Klar | O Lett takete | O Mlddels takete | O Kraftlg takelt;lo Uklar || O Partikler

" MEDUM (R ) w\fy

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk: o - T =
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) g (5)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | (J Lav | gi) Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

SUE USmAagK

f/t,\;u

e

TOTALPOENG Zﬁ_ (50)
Poengguide

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

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sé 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 /l/ /\’ll ?\HL

Konkurranseklasse \‘\

T : 3Gy
k‘ g’ Bryggets kode 1 é L( [ O C
5 3 A
: g A~ Pltype ﬁD lf"“\} %‘[‘O Lujr .
Dommer (navn) ’\LD . J\) C\)\\'{; Dato L (2 : C' ‘ z’()

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QNorbwgg 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:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hay | © Til toppen

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

Beskrivelse:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, 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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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 Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | €O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®.Klar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SOM: ) dﬂ

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

(O @23

Beskrivelse:

g va e (ﬂ«z\,\)[ Gt) U‘P\J—Q LM\,LQ— :
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 9 (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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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ -~ Lf (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 sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse A" J/L/Z L Bryggets kode C’:?é (7[/)0‘ 5—-
Konkurranseklasse (\Q A @ltype /)/‘g/ f’%Lél/’L

B ssrs 4
Dommer (navn) /f//’//ﬁf//g/f =2 /&ﬁé}#’#/ Dato

Dgrﬁmerkvalifikasjon (kryss av)

22/y /24

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss@ayf/ype og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O/Baksf Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | (il toppen

?lMaks poeng)

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

Beskrivelse:
Mirlelar dromia 0w jhitpt omah? a ya/;aéwﬁ
[},77" a/ Svovef &5 Lt My g

Begrunnelse for trekk:

/%»‘-M? 'd'/%éé/ Arome  av 1ot nalt ‘"j d"/dmﬁ//; /7 //Z/f

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikraorganismer.
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. Assasiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

_ <2 (5

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Raéfgget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | & Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | © Uklar || O Partikler

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

S ) m,,,}/ﬁ /;g,g-/%; Vi

Smak (malt, humle, balanse, erters'r/nak osv.) ;Z (25)

Beskrivelse:

jki:?:/l .f,-lamaf/g A/ w{jfér‘ AN LE
Sdolyed fy I

Begrunnelse for trekk:

/fﬂ-z;;? Lt arah av A A3 s st z ved (87

Fysisk fglelse i gyﬁen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) f) (5)
KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

r g

tu ol &rﬁ&//%ﬂj)ﬁ Vit Vmczy/k
‘ _

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z/ (Z (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A‘ i | ) Cf"j-\' C Bryggets kode /\C L[ (‘( % kj
Konkurranseklasse (“?(" Pitype (: (6.0

Dommer (navn) H‘ Jr L (\WE 21 Dato ‘./l gy 2 L[ AL (
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pifuorbrygg O BicpP 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 | © Normal | O Hay | Q{riltoppen

Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa 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, pzere, eple,
jordhaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

?/laks poeng)
Aroma [/ Bouquet {ma!t humle, estere, fenoler og andre aromaer) L (15)
Beskrivelse: < i~ \\/ o) Eé GG M e

Begrunnelse for trekk: M (A, !< (A BN fa. o S Vo & \ .

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

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

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

SKUM: o~ (
Smak (malt, !'_l‘umle, balanse, ettersmak osv.) - = (25)
Beskrivelse: j(crh } (g vmle . lpamle Do Riipeicims

(-.3 (’ Mg G, l"(-.,

\ , L 1 - y + -
Begrunnelse for trekk: i“\ oL C Vorl) o LA -y 5_3 (:_- g~ ot L =D

c \e v § . =
=3 h l . "‘ L) \

€.
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) _L (5)
KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, | fors!ag til forbedringer osv. )

l“—'—{.t ( '\ S0 NG, 7,‘]‘.»«_‘\’\\?"_ '\,,-\_/‘u i G QL

]
|

(]~
TOTALPOENG _/ (" (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

11 A LS




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskj_emaq o

[ A / o~ ) _(._ c
Konkurranse ,-’V a H _9 % "'“%/' Bryggets kode C CL”’ l — .
Konkurranseklasse B-/ x’ Dltype /\'/' K’“"U {

f\ m;/,,g

/ . s R
\/ /\FC /‘\ 9 N Dato c‘?/"-—' :

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat 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

ﬁ Norbrygg O BICP O SHEF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: —~
; i A s g
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | G¥Til toppen ,zf,/f lﬂ/ f 11_/ ,{/ L
——{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) B (15)
Beskrivelse:
- /77 ;
DU
SVAUC  MALT AtCean v I
e /
ANOL (,\/Q;;?Lm,( Vo L /
Begrunnelse for trekk:
Y | A S
O Sk P L
S
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | @sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete [ O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar [| O Partikler

FARGE:

v s (SOINT e A PART
} :
Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 1 (25)
Beskrivelse: A . ) e
(&fF, LAKZS, ToFFED

C\l‘-—k(f /V N j,’:[’f/\)/ ’1/ 5}1

Begrunnelse for trekk:

(M AY t:&ﬁi

L{

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

KROPP: g Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

fﬂ[.—' { L( /_f

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

/N N &n  OUSIDERUN G
A PET  &oDE MMAE

)

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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse IVJF\ /)\L F (/ /Z_(»’J <ﬁ Z\&

Bryggets kode
Konkurranseklasse ,}‘\ Z e Pltype CJ\JLL 'V"bZ—&,Q %%‘a-'\,l‘u}%
Dommer (navn) —\\\L/ ‘\-’\\’u\ C‘\ k'\\{ Dato 7-1 . L{ y 1 &
Dommerkvalifikasjon (kryss av}
€ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

| Kommentar:

q [Maks poeng)

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

Beskrivelse:

Nowre reeli Cﬁ»t// Ll-w'/ ; /L(;@Q\ ey % et

uujt a2 /\JLQ_ K:» (}-(/l CL/Vt"L,‘/\d\_, \—&,\_VJ"

wa{

A S 'T'U"bul?

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smprkaramell, 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, pare, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radorun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | © Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q. Klar | @ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (91 -J”W

AN
?&Jt\ l/\«e’t'&‘; mi\‘%- (édww / %CI_J/ ¢ H‘W

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: ¥ \""Z"V‘/JCL’:L' “TLFPan \_ { . !‘\\‘ l_e \/\'@K%
L ke bnuade T

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

KRQPP: O Lett | @-Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

/L LuthLJ iz Qf,‘t;m,\ "‘j'{!L\cSe-

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

T oe ner | Uf«w’ M.
(JJWM m«_\?/\gf:/\,a}ﬂﬂ l/\./bp{,wJ.(_ W-"CL/\/V\
Vo) it e {r«fy@w}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

3 ii (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 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

NH 26
5) £ Bltype

Dommnier {navn) "/{J/“ Filfe “7?%/32?1'1 it

Do;n/;nerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse Bryggets kode

Cotmeol Stout
Z2/y /2

Konkurranseklasse

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | &l toppen

Tty NG 1001114

7O )

e /ZQ/ /At /jg‘/‘ﬁ ﬁ,/,/// %Mﬁ&/f

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

Beskrivelse:

Vo Z//f,fﬁ/
/

Begrunnelse for trekk:

Teviglet moe 4y z.ZK//zz;f o Mttt

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 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, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

A
O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfargét | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

Oﬁwdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ©@'Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

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

SKUM: Lot /L,-{/’M%g}f%/ i s
A

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

dé;_g j (25)

Beskrivelse:
7}’&/{;%’7 /\7}/%% J:fﬂéz%f— / fot'f-/ #1784 J/L’fjbaééﬁ%// /{' {«!/J‘
Nabe ittt dalmat g nalbgiin e

Begrunnelse for trekk:

Ma 7 17 1102 o / L—’«L’,(,;/f/ bl
/ 4

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | &"Middels | O Hey |
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

: 23
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG _07  (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.



Y

W

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskj ema

< |~ ‘/ L & N B Ve
Konkurranse /| << I\ Bryggets kg({e p ( l, D,
Konkurranseklasse !‘l Pltype \i\ —

L & FJ .4 &7
Dommer (navn) 1 \l AN 2y - bats: Ad & ( ¢ &

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Qil}]_orbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | '@\’:I'iltoppen

[Maks poeng)

Aroma [/ Bou_guet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {0) (15)

Beskrivelse: "'\g\ | | 4 ) W oo \ 2 {0, N 10 \"\(__ 5

Begrunnelse for trekk: =|'5U ne U (L o CrQ v Cac

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | @-Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | G-Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

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

(M Ty
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} | ‘l’ (25)
Beskrivelse: )\ ¢ 1"‘1U '/Vﬂ—-'ﬁ/ (?H_J\l"' cL Ikk _(EH*J
f N ¥ N e | B -
Begrunnelse for trekk: ( L Cg L N A | (DT, B! ‘ T o
~ " ] = i
I\-’\JL\J(_ \o ¢ \‘:’\\\,.-{ \h \\L o WL
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 2; (5)
KROPP: O Lett | @lMedlum | O Fyldig Kommentar (astrmgens, alkoholvarme osv.):

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

b“—kk‘!‘ LK'F\\.

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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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema o
Konkurranse / ‘; "I\/‘ 2“‘“’\ /“" ({: Bryggets kode (/_/CJ "Z’ E\w I 0
Konkurranseklasse _\ - k(’]ﬁ —— Pitype C-"”\'(/”"\l:ﬁ‘f \\at‘tk“l_
Dommer (navn) v\i P\IIC / ‘\“‘/’\! '_  Dato 2 2 G @2 Z;v é_} ?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

((D'JNorbrygg O BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar: N

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | ' Til toppen C‘ L/’\

1(Maks poeng)
"0 ")

I il
1L,

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

Beskrivelse: :
SVAKE  MVMTALo AT
CAKLZ S | SStLoNDE
(Mg N HUnE (o \
Begrunnelse for trekk: . T —
vz SA TOCUUGE MALT-

e

W

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
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 i ldsning, 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 oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

/\\g pAYTL Ly DBN KA L | 4 A
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) =‘> (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | @& Rgdsort/brunsort | © Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: AT A ialr 2 AATT] fm
LMST ARUNT |, KRAFTIR

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

D (25)
MYE BTeldCT  —ex HUMLA
[Naiw 7Hum st o)
Ve Ve i “YODEULLAE
PNAALS M AVET

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Vaa
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfalelse) o (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.)

1

SAVNCEN TYOCUGEdLs MAUTTECK,.

. T
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG EJ (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.



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 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

— (N3 Lt L6 5T
lr\ i 3E  oume ?:c*ﬂc/%\ She LLL\L
w_\,w\u\) C\)\\) 7 1L L[ L4

Bryggets kode

Konkurranseklasse

/
Dommer (navn) \\—{/ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

FYLLINGSGRAD; O Lav | O Normal | @ Hpy | ©.Til toppen &d(_

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

T \/\A&U\‘
h;i el

[Maks poeng)
4 " s
ik jokedde | Ak loh a

Beskrivelse:

A ‘1‘ . ]
Begrunnelse for trekk: 5 ol A v%l\

WP 0 SN P

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, 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.
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: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_ 4

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | &2 Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ©-Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ﬂ/\cu’;, A >llm - lL&k@u’ﬁ%J‘

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

16 _ e

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

Beskrivelse: —
N ML&‘-} et %J@k@@

Begrunnelse for trekk: / V L LA uf é@m / Lo~ QLU

ek ) Jroe, M,ub% Noc $e

s

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

KROPP: O Lett | AMedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | ©-Hpy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

|

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

/]4 o2 WCLL.M«/}Q—@M[ (1’_7(@5

——

gbvxa,i_ '/O%W’L/frw
{ QU o
/u(_,-c‘\_/ Me\ r\/ﬁu

VLCVM,%Q broa (/\./wu{{ W-t_

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 gjeres.

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

NM7p
A) F Bltype

Dommer (navn) Z?/“ /L/d//ir‘%Z}éV?*f'i--7 Dato

Do -/merkvalifikasjon {kryss av)

P
Bryggets kode Z(J //LS L% ;
/Cf?’f{//c;m INTia ol

22/9/26

Konkurranse

Konkurranseklasse

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Norbryeg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommejyiter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Beks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | &Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) < (15)

Beskrivelse:
Mibifar miftappma sedf -7/5%/; {Z.Zb/('l b iirpine //// Fa
Begrunnelse for trekk:

floliorome  dippd V@It net Wlldligir , 4 Y St
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) *5 (5)

FARGE: O Lys halimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | Osort || O Rosa | O Red
KLARHET: ® Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SiEny Vot brmfbrotf e

FA

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

/ 7/ (25)

Beskrivelse:

J;,fz;ffl M,}/é‘, / /e /2 ‘44/1,5,;7/ fonu Oy
05 /m‘m
’f 4

r/ vtebd et

Begrunnelse for trekk: .
Mo trmidease furive hondd :72/4%%}%( /”4”42 7

Fysisk fglelse i munnen {kpfss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnjglelse) 5 (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

o /./,-,f'/f’ i Mty mafiionad jreu /{m.

37

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 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 avgj@rende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskj ema

9 [ g

i 7521
Konkurranse é\r \\,-"‘.., U

Bryggets kode LU 154
Y =
Konkurranseklasse H/ Pltype _ <~ |
\ M Py i 27
f IL }J-l*x"--" ' "( Vi
Dommer (navn) [T | [ Vs BN Dato A &
L L]
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O 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 |7@{Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | =@2Ti| toppen

Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g i (15)
Beskrivelse: .\ T L-i 6 ) g, T e
rk’l\@r—lfll—' C_} -)L’\‘(’ ) { G (__L & { kfj et l V\:{ V) l/’L (‘L_._-‘b’/ -
No e v iaes
Begrunnelse for trekk: l \ 0 C_')‘\,-' A l.{' CAr G v g
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) s ( (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Magrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | € Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | ®_Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM: M‘*‘E 2 Slae

Smak (malt, hum!e balanse, ettersmak osv.)

(\L\ By

- 1 = (25)
] V) w1 kv" 2 1_ :'\/";‘;\ 7S S TAVEL &N

Beskrivelse: ,f,-

\QCLKCu VG

Begrunnelse for trekk: M CAMC \{‘_

A
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) _ (5)
KROPP: O Lett | @ Medium | @.Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | C Hgy |
Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

ob e ™ PR

\E—— =

o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG .”‘\\ (50)
R

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 =
NM o CF
S
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f

& +

Bryggets kode é/ lb (
Bltype }‘“’O "vi_’. € G0\ r}/ g‘(b V‘/\
22 64 UL

Konkurranse

Konkurranseklasse l

Dommer (navn) Dato - C
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
‘@Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hpy | ® Til toppen
;| {haks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

== o >
_C/t ST -
g \"’/’;f'k-l/\‘ \: ANACT, \L DN L ‘k'\\
LAKEIS | DoRrDwIELe e

SAVN A 1) L Gl /“l’b({ 2NN
UL A SvAaA OUS | :)Ldf(,\,(-———_

Begrunnelse rtrekk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest 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, bringebzaer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rétne
gregnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | @7Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: '@ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: f/V‘ii'f’)fU N ,r"\/:,.(,.‘,\_,." 24 /JZF,’:"(’

. %( LJJB ’ﬁk-/’/
7 J_L (25)

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

Beskrivelse:

o e T —
MoK mintT, FATES e
(UIRSGTLAUT) L)
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Begrunnelse for trekk:

\:’SYV\'L/ . ﬁ)l,,l LLL '~—f

~ MASAA

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelise) -;S (5)
KROPP: O Lett | @Med ium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | @,Hmy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

MYE Sym

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

WE T MM /"L'"‘VL’ ey, = L
W (C MAS (‘\’L\/ (A 1L\

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG | ;Z (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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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 a definere aromaen eller
smaken.

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

N

Dommerskjema )
ontaranse. [/ M2 &
Konkurranseldasse _ SF
ou % =

S OG

Bryggets kode

YL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

Dommer (navn) Dato v
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: (Y Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | @ Hgy | O Til toppen
[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: / IR
Vinen ) lode b,
Begrunnelse for trekk: ./ C-2-< / V\,é,%,(;\— = *\'& LJ‘(«/\ %
) L]
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
O Radbrun/brun | O Mprk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | © Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @7Klar | © Lett takete | © Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

FARGE:

L waun /LJ/

e

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

T N

(25)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: f W U\JV\/% s O\-Q-,\ \NUU\B'T—— B, g‘lfé?‘u,kf‘
+ M wf«

o

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

(5)

Andre tllbakem Idinger til bryg jer bi{j,ve&ns'ne.'.' vurdering, forslag til forbedrmger osv)
V\By by Dw_}f Mm'cu’uf L/L J'

M e | ;
a% Lo
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lf\ouw» P'\C«V\J Fe

C\—\ /\\,v_,) CQ‘”\/\MV‘MMW
O o v iU~ WW WL‘W@<\ AAAMNe

7 .‘

‘ ’ [
Pltype h&féfw v d} fLLﬁsc'\ \{ sk

|

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG z/ 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.

g
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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 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

’ " 5 Ry,
Konkurranse A/ /f' / Z é) Bryggets kode £ é & yo (/)
Konkurranseklasse aF Pltype //:_@/"—?/]ﬂ}f‘i E)‘ i /(%5)'4 7

Dommer (navn) 7/’?/‘ Af/d/ = }(7%/7(31 Dato /‘ZZ//‘//ZQ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O BIcP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss;yrfpe og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flgske | O Boks Kommentar:

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

}(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Beskrivelse:

//(//;/M/ aromag Ay /‘{ 2ilif 2 Jz&-;; ,4,;.1-:-'1,:(”/

Be L nnelse for tre!(k:
/7/;5%'(65&’% wd ¥ iong .
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeeri lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

g
_ 7w
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
@] Rwdbrun/}wun | O Mprk redbrun/merkebrun | ®/Rwd50rt/brunsort | ©sort || O Rosa| O Red
KLARHET: O Klar | O’ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

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

WM v /ﬁ/{/lf/{ﬂﬁ/’f!/ i
7

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

i (25)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk: / ; ;
Mavglet Dl 1Rl hadfydedien

/
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_Z (5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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 gj@res.

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

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

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse HU’ lu 2 C Z6 Bryggets kode _/_ ( . (C ()

S~
Konkurranseklasse hL | Pltype &\ '*’"
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Dommer (navn) HT ?L'L L ((\_;2 Dato - Ll‘ ) (.;
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(3 Norbrygg O BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende 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.
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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
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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



