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NB! Alle felter ma fylles ut,
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Klasse, ev. runde og flightnr.:
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Sendes videre
(sett kryss)
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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
i flightskjemaet.

rangering og videresending av deltagergle

Signatur juryleder a m‘lk Jo\én




MERK!

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

Dommerskjema
Sg){ » {2626
o X Ditype

HEBLPG mwm% Dato

Dommerkvalifikasjon fkryss av)

Konkurranse

Bryggets kode _26 q ? L‘ Lj(
selal
l /?_

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

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

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

Beskrivelse:
tyttelymelon /noe Yrepisk / pasjensteyu?
bECL[& 5\[{"\“6(/(g_f

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjaar: Gjeer i lgsning, gjar som har
sprukket.

Kiorofenalisk: Kjemisk kambinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesarter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklarid, 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 gjaeringstemperatur.

Wergjon 2024-04-24

Utseende fkryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5_ {5)

FARGE: O Lys halmgul [3 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun % O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

1 X s

Smak (matt, humle, balonse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

Hc@ﬂﬂj( XA o pocd o :
‘[‘ ,(t‘~ l’”‘é (AQ A (& o™ U‘Z'(\ Jeoea o
T ] wecd ¢ tf eaf—o S"Qu‘g < &%

Begrunneise for trekk:

Fysisk falelse | munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfoletse) 5 {5}

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

Kommentar (astringens, afkohofvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forstag tif forbedringer osv.)
oncA el . ‘aec\ [Tan ot iUt o av
Loen 4|

NB! DET SKAL GIS KOMNMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOQENG i (Z (50)
Poengguide

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

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

Dommerskjema

Konkurranse  YOLQ( 0 02€ Bryggets kode 26&78’ ('/('J
Konkurranseklasse OK Bltype SG1L.O@
oommer rovny S TONANIRE IROIEN e /7~ =24

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | ® Normal | O Hey | O Til toppen !

Wiaks poeng]
Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ; {15}

Beskrivelse:

TEG  AfoMA AV Meton 06 FASIONS PRUGT.

Begrunnelse for trekk:

KUNNE VART MER AV DEN!

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DM5: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjaer: Gjaer i l@sning, 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.

Lgsermiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
pjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
harebleier.

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

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

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

Wersjon 2024-04-24

D ™

@.L\as halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
* O Rpdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert t] O Rasa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | @ Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

skum: - QK

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

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) ZG [25)
Beskrivelse:

TYDEUG SMAX A MELON 06 PA)ONSHRILT.
LA @ [é‘rE]%N\A\& Mep  BeNdcE e SYKE
i HELE SMAWKS BITDE

Begrunnelse for trekk:

NOE  ENDIMENSONTLT

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kammenter munnfalelse) ,j {5)

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

Kommentar {ostringens, alkohofvarme osv, )

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

GRAETULERER! PETE  VarR NWeLp!

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOQENG i 3 (50)
Poengguide

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

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

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

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Swak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjrhiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkchaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.,

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, ravk, nallik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, trapisk frukt, osv,

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstédr ved hgve
gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
harneblefer,

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.
Bipradukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Yersjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse \soLmZO.lé
OX

Frrve NYar'ro

Bryggets kode 26 q 9 Liq
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Konkurransekiasse

Dommer (navn} Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
£2 Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avvik}

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

Kommentar:

{Maks poeng]

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenaler og andre aromaer) 8 {15)

Beskrivelse:
KENFYIL BERVREL , SUAKT LY5T BReD
SUAK BrENX Gouwm(-PREL (FENOLSK)

Begrunnelse for trekk:

FENOS K - Suakt

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

FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Kiar | O Lett tékete | O Middels takete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: e

19 )

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: .
KRAFYI6, S5{8g TYDELL  Frukt /e Ve T,
(P ons FRuxy ) Fivt BhRuvayszey.
¥ BRLANSEY MEUOM SYRULHET D6 SeoDUE  ER  L(TT
YOFFY, MEW VET ER ikKE EY ATORT. PROBlem.

Begrunnelse for trekk:

Fysisk felelse i munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaleise) 5'5 {5)

KROPP:; O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ®Middels | C Hay |
O Qverkarbonert

Kommentar {astringens, atkoholvarme osv.);

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, fors!aq tit forbedringer osv.) .
FROK PN S50mneRot. LITT Finjusiee, vy, On
(ST VA VN

TOTALPOENG ,319 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: tksepsjanelt 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.



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

Dommerskjema

Konkurranse 3 So el 2626
G X @ltype
Dommer (navn) {1 C‘{ e H.-‘"E sttf*’ls&’ Dato

Dommerkvalifikasjan (kryss av)

Bryggets kode Z‘ 6 ‘1 f(—fq
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Kankurranseklasse

F Norbrygg O BICP () SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: "6Glassf|aske | © PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen

(Maks poeng]
Aroma [ Bouguet fmait, humie, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

frisiy qr-e%"s (él/‘cw b"'t‘t -~ Eu-huwle

S ven
4 8 Ve ved
Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere 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, pare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet bplgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid efler
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Wergjon 24i24-04-24

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} ‘;- {5}
FARGE:  &lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rpdbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: A& Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUR:

{F )
g AR OC“\ § lomnsfe, o s le

Suell - L«v\lcid-e,tb
Seacl k-
‘5)6%(1 ,4{ &{{CLPLB—Q we cd Li"ﬁ‘
“ G Heche

Smak (malt, humie, balanse, ettersmaok osv.)

Beskrivelse:

lY"ﬁ [ { H“

Begrunnelse for trekk:

BT

Kommentar (astringens, efksholvarme osv. )

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

KARBONERING: O Flat | O Lay | G Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel! vurderting, forsiag til forbedringer asv.)

en ﬁcx‘/( sl SevimeRe(, bkoussl e

ef  halxk For (371(’JZVL_/V(F¢=HC'G:7} WE o]
ﬂ'a-c?f

TOTALPOENG o é) (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




Ry,
" 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 deteksjansgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smakshbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse %L@ V/‘ 2096
Konkurranseklasse OK
Dommer {navn} .ﬁEN ’A“j Qﬁe KA'?U FN

Dommerkvalifikasjon fkryss av)

Bryggets kode Zé f-{, L[ 7
@ltype 50(-'@[—

/3 -2

Dato

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | ®*Normal | © Hey | O Til toppen |

aks poeng]
i ﬂw (15)

HUM (=,

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

SVAK ARemAs AV Lo FE
URER 0 0RO TOWVER.

06

Begrunnelse for trekk:

KUNNE  VART  KRAFTIgER:  ARowva

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkeholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjpling.

Fenolisk: Medizin, plast, sprakende el
ledning, gashind, rpyk, nellik,

Estere: Banan, bringebzer, p=re, eple,
jordheer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gizer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Yeisjon 20240424

Utseende fkryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 5 {5)
FARGE: O Lys halmgul |&Ha|mgu| | O Gyldengul | O Raviarget | O Kobberfarget | (3 Mark kobberfarget

O Redbrunfbrun | O Mark rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: %0 Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || © Partikler

scum: T WY

£ s

KARAM CLL
Bumce

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

Beskrivelse:

MERXBAL sMAK AV
O KJEKS.
WA DMS.

LYST BRGD
AW  SMA AV

Begrunnelse for trekk:

NoE  UBALANERT,  BAANGEK  8TERbeT
66 Eores Uit Ser.

Fysisk félelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) : j (5}

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

Kommentar (ostringens, afkoholvarme osw. )

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

7
TOTALPOENG z (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 kraves.
<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 pd & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse 5ML Q—Olb
OX

Bryggets kode 26 L“L’q
SoLeL

Konkurransekiasse Dltype
Lv)
Dommer {ravn} V:Kﬂb‘/lé N\ﬂqn (€% Dato 2- ? v 26
Dommerkvalifikasjon {kryss av}
&-Norbrygg O BICP () SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder fkryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik}

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkoho!: Etanol og andre heyere
alkohaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjarbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjorn.

DIMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, aple,
jordhaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hoye
gj@eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled,

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjazrstammer,
avhengig av gjmringstemperatur.

Yersjnn 2074-04-24

TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUINGSGRAD: O Lav | 8 Normal | O Hay } O Til toppen
{Maks poeng}

Aroma / Bouquet (malt, hurnle, estere, fenoler og andre aromaer) q {15)
Beskrivelse:

LY5T BRred, Flobnt HUMLE, 4yRKE FRUKTESTE®E.

BVAEYT FEMOLSK,
Begrunnelse for trekk:

S/an’ FEMOLSK
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5)

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

FARGE:

18 s

Smak {malt, humie, bolanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:

TIDELG MRLT 06 LYST VBeeo. HERKBAR S00ME
LHuAak B TTERNEY, Hillk. HEek®hAR HumiePece, C_u'm'e/
Floenl) TBUeoe Heart Noe ME R BTERKET For W
PYLaVEERE  SoDMENlvRES

Begrunnelse for trekk:
LYY BAlawod PRoBLEUER. TREVGER MER 1BY,

Fysisk fplelse i munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfelefse) 5 {5}

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

| Kommentar {astringens, ofkohofvarme osv.):

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

LYY S_Mﬁ’(ﬂBJﬂSI VOE | UpmdWseE | HEN ET VELOs Bes
oL LKEVEL, YoM GJERWE WA FIERC FITERHUERMMWORE

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 gjares.

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet, Mange tiltak kreves.

<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves. [,




MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swak: 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 avgjerende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerhiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i l@sning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet bplgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
harneblefer,

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.

Werspon F024-0d-24

Dommerskjema

selgl 2026
GX Bitype

Dommer (ngvn) KOT(’G KHWQM@T\ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 26” q Z{{
s B(
‘?!/f('

Konkurranse

Kankurranseklasse

Norbrygg O BICP C SHBF O Annen ) Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. avvik)
TYPE: lassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

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

[Maks poeng]

O as

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

£V l/(,t((j

Beskrivelse:
L\UM( e ¢itwus
Weces ebler Femoler 7

Begrunnelse for trekk:

i {5)

O Lys halmgul | O Hatmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | (O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/orunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

8 @)

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.}

Stk
.S‘Lz;f,({

delis  bitlee cuslutaiay
?}M@w wmin&p(e(&/j

Beskrivelse:

I wu(t
e L Fstmealy

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse} ;3 {5)

KROPP: & Lent |£‘> Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, alkoholvarme osv. )i
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | % Hay | ‘ ,

O Overkarbonert

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

Tran O Urepfen +
:fCR Vl@}/ ['M( é’:"”f’d"i&. MC/VL&) (-Q/l 5{/‘/’-‘“/\ 0%0 ey |

cht(.(“"'%]t [ €9

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 23 {50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjarende 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 EOL@L Q\Olé* Bryggets kode %qq 29
OX pivpe YOLPC

Bommer fnavr STEW AN O KE KARCSEN  pato 2/ 7= -2¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

A Norbrygg O BJCP ) SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avwik)
TYPE; A Glassflaske | €2 PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet {mait, humie, estere, fenoler g andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

WAK  Plema AV LOFF 06 SITRIK,

Begrunnelse for trekk:

WERT  ANoNYM

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjling.

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, csv.

Gjaer: Gjzer 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,

Lesemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstér ved hoye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barneblefer.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumiclorid, kalsiumklorid eller
rmagnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjsarstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Wersjon 24024-134-2+

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S— {5}
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar [0 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: W 'HVTT

[0 s
KORWN,

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

AR AV
HOM(E

Beskrivelse;

MERKBA

MERKBA

IMAIL, YITRUS,

UBALAMCRT MANG LR BITTERET .

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

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

| Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPGENG 2‘5 (50}

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smalc:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swak: 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 | 4
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti arema
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflare andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse SOL'@-L 102{9
OxX

Bryggets kode Q/O L{L‘ 2}!
Soat

Konkurranseklasse Bltype

Dommer {navn) FKM N.%lk} pﬁ Dato )1 ? ?\‘6

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

B Narbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fylingsgrad, kommenter ev. avvik}

TYPE: ®EGlassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | ® Normal | O Hey | O Til toppen

Kommentar:

‘ i [aks poeng]

Aroma [ Bouquet {maolt, humle, estere, fenoler og andre gromaer) {15)
Beskrivelse:

TIDEULG KOwAMELL, Flopwt Humle

TBreoS5KoRPE

Begrunnelse for trekk:

Begrepstorklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gj@rhiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzre, eple,
jordbezr, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjaer i lwsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gj@ringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bélgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

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

Wersion 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ¥ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mprk redorun/markebrun | O Redsort/arunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | © Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |1 O Partikler

SKUM: OK

Smak (matlt, humle, bolanse, ettersmak osv.) ?' {25}

Beskrivelse: .

TIDELA G ALKDWOL, LITU At RKEWNDE

S5vrK ReRAMELC T"fDELl & 5emw. SVve TiL MERXKDHR
BOTERMEY, LITY TUuWE W ORIKKE  SYNES QB
“TIDEUGE T WM’EfaT’Etr_E OVYEEVES U BPRLBVSE

Begrunnelse for trekk: :
Alkooien Eb Litr Vor TYDEWSL VoA lembersy

Fysisk falelse i munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalefse} _L

KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldig

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

Kommentar {astringens, ofkoholvarme osw.}:

STRKEWDE Pevo Mol

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forstag tit forbedringer osv.)
r— f 1. - i o
RU@WOLVRELEY BLw LYY TFowe TYpp L6, LT
K O kRE,

TWeG

TOTALPOENG 2 6 {50}

NBI 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: Gadtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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



Y/

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: £jenner 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 smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer etler
smaker.

Dommerskjema
sofpl 2026

St O Bltype
5 - \_t\
Dommer {navn) HCU’C_ ‘{{n_b t(/v‘\% Dato

Bryggets kode 26 ——{ 3 CZ\?
Sclel.
/T

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

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

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

{WMaks poeng)
3 7 )

l/w?ol o frout /odc
ﬁoqo‘s > V) /

Aroma / Bouquet {maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer)}

0 cnle
SEF(:‘j

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerhipradukt,
kan ogsa veere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel, Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Yorgjon 2024-04-24

_L|_ (5)

O Lys halmgul | <3 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobherfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | C Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumjfarge oq -tekstur)
FARGE:

S— {25)
S, 37% s biedlx

Smak {matt, humle, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:

}¢"Hlj

pre pecg—cty o (e o |
N .
SeH! j
Begrunnelse for trekk: ¢
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaletse) Z {5)

KROPP: O Lett | O Medium | @¥Fyidig
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | C Hay |
O Overkarbonert |

Kommentar (ostringens, ofkohalvarme osv. )

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

0 bec lonseat, 5@"‘“1 09 LS WM AL

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG { l {50)
Poengguide

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

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

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



2, g Dommerskjema

v Konkurranse SOL‘?)L 9_02;6 Bryggets kode 25?3?g

MERK! Konkurranseklasse 6& _ Bltype j(ﬂ’ @L
Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navi) SW’ANOKE ,/Km((')f“/ . 21/ 7 - 2¢

pa alle kriterier. Kommentarene

skal veere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av}

pé forbedringer. Grunn il trekk i &) Norbryag O BICP (& SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kammenter ev. awvik)
aroma og smak: TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLUINGSGRAD: O Lav | @ Nermal | O Hay | O Til toppen I
Swvak: Kan sa vidt kjenne emnet. : T

. . aks poeng
Merk:l::ar.n I(nan kjlenne emnet, og det Aroma / Bouguet {malft, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
er med pa a definere aromaen eller

Beskrivelse:

smaken. T :

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det T\/D E,’/L If’ ENOLSK- ARGMA‘ “ YWK S ‘Tﬁu S ?
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjerende Begrunnelse for trekk:

del av aroma- eller smaksbildet. : —\Q | ‘tg - .
Dominerende: Kjenner aroma elfer OVERPOWL\Q‘ \\YG M)LST
smak av emnet sa kraftig at det kiart

:LZi:rUflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) :j {5
FARGE: € Lys halmgul | ®LHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | <0 Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer : . R
grep £ KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: ¢ 7)) .ﬁ»\{ .
oftest gjeerbiprodukt, H YJT f( r
Alkohol: Etanal og andre hgyere Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv. ) Z (25}

alkoholer. Ofte varmende smak, .
Beskrivelse:

Astringent: Snerpende munnfplelse. = T N

Diacetyl: Smgr/margarin eller RL’ 6 006q\) w r SV/“( ?MAK V ‘3 J _
smarkaramell, oftest gjzerbiprodukt, U A B ’%‘(‘ MA NoelE a1 / =N
kan ogsa veare infeksjon. @0 ’ : LAMF " / [fkf C-
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjpling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- 5 ; kk
ledning, gasbind, reyk, nellik. ﬁg—g—e runnelse jor treki:

Estere: Banan, bringebzr, pacre, eple, U QLA\J BW

jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzeri lgsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk folelse i munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplefse) i {5}
Klorofenolisk: KJeml_sk kombir?asjon av KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig Kommentar {ostringens, alkohofvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | ®-toy |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert |

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, hlod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG I,S {50)
natriumklorid, kalsiumklorid elier
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,

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.

Werijun 24024 -04-74



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smalk:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse 6MLQOZ-(7 Bryggets kode Qo 7208
OX Piype  DOLOL
FRaje N ., A Z 2

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
. Norbrygg O BiCP

Konkurranseklasse

Dommer (navn}

O SHBF O Annen (O |kke eksaminert

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

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

Ll. (iMaks poeng]

Aroma / Bouquet (maft, humle, estere, fenoler og andre aromuer) {15)

TIDEUWL ALK MOL  k@nFhe, FENOLS &
SV kKnRAUELL

Begrunnelse for trekk:

AL ko oL, FRUOLSK, UBALY ,DEET

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerhiprodukt.

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

DMS: Dimetyisulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjpling.

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

Estere: Banan, bringebeer, pzre, eple,
jordbaar, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstr ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Clsidert: Uggen, innestengt, gammal,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

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

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

Wersjun 2024-04-24

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

FARGE: () Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | C Kobberfarget | O Mgrk kabberfarget
© Redbrun/brun | O Merk redorun/markebrun | O Radsert/brunsort | O Sert || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | & Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM T BT HUTY QoM

A s

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

Beskrivelse:

KenFrimE FESOLER. TIDELGL SEOME
(Vettix / mEpwinse)  SYuG
VElDI G VBRuA wsERer.

Begrunnelse for trekk:
FENOLER, hewa woL , UBALS V5c

Fysisk fplelse i munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse} \5’ {5}
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig '

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

| Kemmentar {astringens, alkoholvarme osv.):

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

L0M SLOMMER 6L FAWEWR gley Lire GyEWOM,

TUNGT W DLkKE, MYE FeNoEy BL u&o.'g,‘
Ubhinfoces

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ’ 3 {50}

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjerende
del av aroma- eller smaksbiidet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Cob g5l 2026
o %

pommer ravny) AP XS Eavyen pao

Dommerkvalifilasjon (kryss av)

Bryggets kode 26 2 ('r Z—S‘h
Selp |
by '/ 7

Konkurranse

Konkurranseklasse Bltype

O Norbrygg 0 BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentor;
FYLLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

[Maks poeng)
Aroma / Bauquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromoer) {15)

Beskrivelse:

‘S\ Q(:‘S L\szk
DN
Fgﬂu’/fﬁ °g fuse {

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbipradukt.

Alkohol: Etancl og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs4 veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
viprter, for sen nedkjaling.

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
Jjordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstdr ved haye
gjzringstemperaturer.

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 gjzerstarmmmer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Yergjan 224-014-24

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

_&
& Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Raviarget | O Kotberfarget | O Merk kobberfarget

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

SKUM:

_ b

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

Beskrivelse:

"Ce/LQ(‘e/L (Lt’o[/\d(

=

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hey |
O Overkarhonert

Kommentar (ustringens, ofkoholvorme osv. )

&/&f"-"hc)(

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Ly e by ﬁ’./&

‘(/ﬂ/( e

Cac';c;Q c\.(:(i?, ek @[(C’"'C e
heousiye Lerl Q‘Z.v{?‘S}fbt{)

St eg b ¢n )bk5€f§ 2 aluyekel [ e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG J i (50)
Poengguide

44-5Q 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.
<20poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,




YA
"

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
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 & 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 avgjarande
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse  SOLPL ,2026 Bryggets kode 263(}2 5
Konkurranseklasse O?( @ltype ?OL@L

Dommer (ngvn) STEN'ANOKE Kﬂﬁwﬂd Dato Q/ v ~2¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

& Norbrygg QO Bicp 3 SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE; O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentor:

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

(Maks poeng]
Aroma / Bougquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15}

FENOLER,

Beskrivelse:

WA AlomA AV LYST BRe¢D (¢

Begrunnelse for trekk:

FENOLER oG SUART LTTE ARomA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaar: Gjeer I lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Vergjon 2024 0424

_L (5]

® Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redorun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &0 Klar | O Letttakete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: LTTE

Utseenda (kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

_L (25}

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

Beskrivelse;

VAR SMAK AV FENOLEL.

Begrunnelse for trekk:
WaERr Lite SMaw.,

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) (Z {5}
KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvorme asv.):

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

Andre tilbakemeldinger tit bryggeren {generel! vurdering, forstag ti forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER ToTALPOENG |5 (50)

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

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

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

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



YA

E 2

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 folgende 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 3
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 53 kraftig at det klart
vil kamuflare andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
Konkurranse éoi-i@f— 20%
OX

Bryggets kode Qb._?)q 9\5-
SoloL

Kankurranseklasse @ltype
3 .
Dommer {navn) rmwl( Wbu MD Dato 2( é 2b
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJCP () SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | G Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD; O Lav | © Normal | O Hey | O Til toppen ‘

6 [Maks poeng]

Aroma / Bouquet (maft, humle, estere, fenofer og andre aramaer) {15)

Beskrivelse: . .
THOEL Feveisc  MEDISIA) 4 . hLits HOLoK
S5UpaK MBLT  TROVEREWDE FLowTESTERE

Begrunnelse for trekk:

TFENOLER, Biwop

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgi/margarin eller
smerkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer I lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olisidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grannsaker, sheriyliknende,
harnebleier.

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

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

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

Wersjon 202d-0d.2d

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

FARGE:  &&Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: 8 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Krafiig takete | O Uklar || O Partikler

" Fauewr Fory

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) 5 {25)

AVOMYI SRR MEW VELDIG FELOLKE (MEQS5K)
TIDLL6H ALxodoL , ENDER. 0P VELDE UbNhws FRT

Begrunnelse for trekk:

FeELoleR, PiwodoL, UBALBASE

5 @

Kommentar {astringens, altaholvarme osw. )

Fysisk felelse i munnen (kryss ov karbanering og kropp, ev. kommenter munnfaleise)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: (3 Flat | @ av | O Middels | C Hpy |
(O Overkarbonert .

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

BLR LiTU FOor HYE USKMRBYXER HER, BUR VAL 4/ SER<
06 TV Op DRIWIE

TOTALPOENG ) 3 (50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pd alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
na forbedringer. Grunn til trekk i
peeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Swvak: 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 avgjprende rolle i §
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner emnet kiart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma elier
smak av emnet 5§ kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema

Jolp(2e0Lg
o X Bltype

Dommer (navn) chir(, kl!’r"v G 402N bato

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

265 084
Qof@{
27

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

(ﬂ\lorbrvgg O BICP (O SHBF > Annen (J |kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: &Glassflaske | O PET-faske | O Boks | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | §& Normal | O Hey | O Til toppen

{Maks poengl
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15}

Beskrivelse: aV
E%G‘Mfi ’1{’/"@‘5\4@; oler

Begrunnelse for trekk:

@;/rc»@r«uU«?wu@/(/(‘\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

Alkohol: Etancl og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaare infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gj=r i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

Laserniddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsulfat m,m,

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

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

Werspen 2024-144-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S {5)
FARGE: O Lys halmgui | & Hatmaul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | ©O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Btett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM,

s

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskriveise:
5T ¢ semeleen
l}-ﬂ '("Ic() :%\ h
&S 11\7 ?} LS

oqu slefry b o C;
6Cr Lor §C(’{L i

Lo ol Sia
§:Har

&wde

Begrunnelse for trekk:

en

Fysisk folelse i munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) g (5]

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

Kommentar (astringens, atkoholvarme osw. )t

SNLrpn Car A ﬂ

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereli vurdering, forslag ti farbedringer osv.)
(v r 'é(' Mtye —/{Aa/m (_r)c-i pépr @
Xy/a(§ L s /c»(é’ceﬂ
oppltad  fong

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



vz
2 A

MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen; Under deteksjonsgrense.
Swak: Kan s4 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 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det ar 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
Konkurranse BCL @(’ 2—02’6

Konkurranseklasse OP(
pommer vy S TENANPRE IAKS IV

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Bryggets kode 26 5 D Bq

ditype  YOLOL
Dato 2/? - Q_é

£ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen 2 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

(Maks poeng]

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre gromaer) ; (15)
Beskrivelse:

FENULER, SYAK ARoMA AV STRR . KRAFTIG
AROM A AY  FENOLER

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gaskind, rpyk, nellik.

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

Gjaer: Gjzer i l@sning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinps, blpt bplgepapp, ritne
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 gjsarstammer,
avhengig av gjsringstemperatur.

Yergjon H24-14-24

BN

@ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | < Kobberfarget | O Mark kobberfarget
> Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler

SKUM: ,H@\-(r HU i T

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

T es

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

Beskrivelse;

KRAFTIG FENOLSK , TYDELIG  SODME .

Begrunnelse for trekk:

ENDWINSOELC O ¢

30T

Fysisk fplelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) EZ {5)

KROPP: O Lett | O Medium | ® Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | ® Hay |
(3 Overkarbanert

Kommentar {astringens, alkohofvarme osv. J;

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

TOTALPOENG 2,5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-5Q poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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




2

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 2 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjpgrende 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
50LoL202b

OX.
Froavk. NYases

Bryggets kode Qé 50 3q
@ltype 6‘3"‘91-
2.2.26

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn) Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
£l Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

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

Kommentar:

% {Maks poeng]

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fencler og andre aromaer) {15)

Beskrivelse: =
LoFF, FLOEAL  Sunk KWRWMEL, KRATNE h ko ko
kearng FEUOLse

Begrunnelse for trekk:

FEVOLER ot K LKD WL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogs3 veere infeksjon.

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

Fenalisk: Medisin, piast, sprakende el-
ledning, gashind, ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pasre, eple,
Jordbaer, tropisk frukt, osv,

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstdr ved haye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bgigepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barneblejer.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsylfat 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 gjaringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Megrk redbrun/magrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | SHett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: OK’

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 5 {25}

Beskrivelse:

TIDEL G HloHoL. KERFETh FEVOLSK (WELLID)
MEpwmiar KORBUELL., KZAIPFTGL HoDUE

VUL VARG BALY  SERY
CESSoDEN

Begrunnelse for trekk: _
Rtrolor; FENOLS | VBRI LANSE

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

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

| Kommentar (ostringens, ofkohofvarme osv.);

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

Bliw LUIT For. Tvwe, O Fewolsk SoM Aoy Lest

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.

TP, Mool O Keane




